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DISPOSICIONES GENERALES

DEPARTAMENTO DE EDUCACION, POLITICA LINGUISTICA Y CULTURA

DECRETO 366/2013, de 18 de junio, por el que se establece el curriculo correspondiente al titulo
de Técnico en Cultivos Acuicolas.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional,
establece en el articulo 10.1 que la Administracion General del Estado, de conformidad con lo dis-
puesto en el articulo 149.1.30.2 y 7.2 de la Constitucion, y previa consulta al Consejo General de
la Formacion Profesional, determinara los titulos y los certificados de profesionalidad, que cons-
tituiran las ofertas de Formacion Profesional referidas al Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, dispone en el articulo 39.6 que el
Gobierno, previa consulta a las Comunidades Autdnomas, establecera las titulaciones correspon-
dientes a los estudios de Formacion Profesional, asi como los aspectos basicos del curriculo de
cada una de ellas.

La Ley 2/2011, de 4 de marzo, de Economia Sostenible, y la Ley Organica 4/2011, de 11 de
marzo, complementaria de la Ley de Economia Sostenible, por la que se modifican las Leyes
Organicas 5/2002, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional, y 2/2006, de Educa-
cion, han introducido un ambicioso conjunto de cambios legislativos necesarios para incentivar y
acelerar el desarrollo de una economia mas competitiva, mas innovadora, capaz de renovar los
sectores productivos tradicionales y abrirse camino hacia las nuevas actividades demandantes de
empleo, estables y de calidad.

El Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, establece la Ordenacion General de la Formacion
Profesional del Sistema Educativo y define en el articulo 9 la estructura de los titulos de formacion
profesional, tomando como base el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, las direc-
trices fijadas por la Unién Europea y otros aspectos de interés social.

El articulo 7 concreta el perfil profesional de dichos titulos, que incluira la competencia gene-
ral, las competencias profesionales, personales y sociales, las cualificaciones y, en su caso, las
unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en los
titulos, de modo que cada titulo incorporara, al menos, una cualificacion profesional completa, con
el fin de lograr que los titulos de formacion profesional respondan de forma efectiva a las necesi-
dades demandadas por el sistema productivo y a los valores personales y sociales que permitan
ejercer una ciudadania democratica.

El Real Decreto 254/2011, de 28 de febrero, por el que se establece el titulo de Técnico en Cul-
tivos Acuicolas y fija sus ensefianzas minimas, ha sustituido la regulacién del titulo de Técnico en
Operaciones de Cultivo Acuicola, establecido por el Real Decreto 726/1994, de 22 de abiril.

Por otro lado, el articulo 8.2 del precitado Real Decreto 1147/2011, por el que se establece la
Ordenacion General de la Formaciéon Profesional del Sistema Educativo, dispone que las Admi-
nistraciones educativas estableceran los curriculos de las ensefanzas de Formacion Profesional
respetando lo en él dispuesto y en las normas que regulen los titulos respectivos.

Asi, en lo referente al ambito competencial propio de la Comunidad Auténoma del Pais Vasco,
el Estatuto de Autonomia establece en su articulo 16 que «En aplicacion de lo dispuesto en la
disposicion adicional primera de la Constitucion, es de la competencia de la Comunidad Auténoma
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del Pais Vasco la ensefianza en toda su extension, niveles y grados, modalidades y especialida-
des, sin perjuicio del articulo 27 de la Constitucion y Leyes Organicas que lo desarrollen, de las
facultades que atribuye al Estado el articulo 149.1.30.2 de la misma y de la alta inspeccion nece-
saria para su cumplimiento y garantia».

Por su parte, el Decreto 32/2008, de 26 de febrero, establece la Ordenacion General de la
Formaciéon Profesional del Sistema Educativo en el ambito de la Comunidad Auténoma del Pais
Vasco.

De acuerdo con los antecedentes expuestos, el objetivo del presente Decreto es establecer
para la Comunidad Auténoma del Pais Vasco el curriculo para las ensefanzas de Formacion Pro-
fesional correspondientes al titulo de Técnico en Cultivos Acuicolas, al amparo del Real Decreto
254/2011, de 28 de febrero, por el que se establece el titulo de Técnico en Cultivos Acuicolas y
fija sus ensefanzas minimas.

En el curriculo del presente titulo, de Técnico en Cultivos Acuicolas, se describen por un lado, el
perfil profesional que referencia el titulo con la enumeracion de cualificaciones y unidades de com-
petencia y la descripcion de las competencias profesionales, personales y sociales y por otro lado,
las enseflanzas que establecen, entre otros elementos, los objetivos generales y modulos profe-
sionales que lo componen con los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion y contenidos
de cada uno de ellos, asi como directrices y determinaciones para su organizacion e implantacion.

Los objetivos generales extraidos de las competencias profesionales, personales y sociales
descritas en el perfil, expresan las capacidades y logros que al finalizar el ciclo formativo el alum-
nado ha debido adquirir y son la primera fuente para obtener los resultados de aprendizaje que
se deben alcanzar y contenidos que se deben abordar en cada uno de los mddulos profesionales
que componen el ciclo formativo.

Los contenidos expresados en cada moddulo, constituyen el soporte del proceso de ense-
fAanza-aprendizaje para que el alumnado logre unas habilidades y destrezas técnicas, un soporte
conceptual amplio para progresar en su futuro profesional y unos comportamientos que reflejen
una identidad profesional coherente con la cualificacion deseada.

En la tramitacion del presente Decreto se han realizado los tramites previstos en los articulos
19 a 22 de la Ley 4/2005, de 18 de febrero, para la Igualdad de Mujeres y Hombres.

En su virtud, a propuesta de la Consejera de Educacion, Politica Linguistica y Cultura, con
informe del Consejo Vasco de Formacion Profesional y demas informes preceptivos, de acuerdo
con la Comision Juridica Asesora de Euskadi y previa deliberacion y aprobacion del Consejo de
Gobierno en su sesién celebrada el dia 18 de junio de 2013,

DISPONGO:

CAPITULO |

DISPOSICION GENERAL

Articulo 1.— Objeto y ambito de aplicacion.

1.— Este Decreto establece para la Comunidad Auténoma del Pais Vasco el curriculo para las
ensefanzas de Formaciéon Profesional correspondientes al titulo de Técnico en Cultivos Acuico-
las.
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2.— En el marco de la autonomia pedagdgica y organizativa de que se dispone, corresponde al
centro educativo establecer su proyecto curricular de centro, en el cual abordara las decisiones
necesarias para concretar sus caracteristicas e identidad en la labor docente asi como para deter-
minar los criterios para elaborar las programaciones de los médulos profesionales.

3.— En el marco del proyecto curricular de centro, correspondera al equipo docente, responsa-
ble del ciclo, y a cada profesor o profesora en particular, elaborar las programaciones teniendo
presente los objetivos generales que se establecen, respetando los resultados de aprendizaje y
contenidos que cada moédulo profesional contiene y teniendo como soporte el perfil profesional
que referencia las ensefianzas.

CAPITULO I

IDENTIFICACION DEL TiTULO Y PERFIL PROFESIONAL

Articulo 2.— Identificacion del titulo.

El titulo de Técnico en Cultivos Acuicolas queda identificado por los siguientes elementos:
e Denominacion: Cultivos Acuicolas.

e Nivel: Formacion Profesional de Grado Medio.

e Duracion: 2.000 horas.

e Familia Profesional: Maritimo Pesquera.

e Referente en la Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion: CINE-3.
Articulo 3.— Perfil profesional.

1.— La competencia general de este titulo consiste en realizar las actividades destinadas a la
produccion de especies acuicolas y el mantenimiento basico de las instalaciones, consiguiendo
la calidad operacional requerida y cumpliendo la normativa de aplicacion, medioambiental y de
prevencion de riesgos laborales vigente.

2.— Competencias profesionales, personales y sociales.

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

a) Organizar los equipos y materiales necesarios para realizar las actividades de cultivo.

b) Verificar la operatividad de instalaciones y equipos de cultivo para iniciar y desarrollar las
actividades acuicolas de acuerdo con los protocolos de produccion.

c) Producir cultivos auxiliares en la cantidad y calidad requeridas.
d) Producir especies acuicolas en criadero y engorde con la calidad requerida.

e) Preparar y cosechar el producto final para su comercializacion, cumpliendo la planificacion
establecida.

f) Efectuar las operaciones de mantenimiento basico de las instalaciones y equipos acuicolas
cumpliendo la normativa medio ambiental y de prevencién de riesgos laborales vigente.
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g) Limpiar y desinfectar materiales y equipos siguiendo los protocolos establecidos.
h) Detectar averias en la instalacion y comunicarlas con celeridad a sus superiores.
i) Realizar la toma de muestras en los procesos de produccién acuicola.

j) Controlar los parametros fisico—quimicos de alimentacion y crecimiento midiéndolos y regis-
trandolos en los estadillos de control y seguimiento.

k) Reconocer anomalias en el cultivo aplicando los protocolos de actuacion.

I) Aplicar medidas de prevencion y tratamiento atendiendo a los protocolos de profilaxis esta-
blecidos.

m) Aplicar los protocolos y las medidas preventivas de riesgos laborales y proteccion ambiental
durante el proceso productivo para evitar dafios en las personas y en el entorno laboral y ambien-
tal.

n) Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas personas
que intervienen en el ambito de su trabajo.

f) Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito de su competencia, organizando y
desarrollando el trabajo asignado cooperando o trabajando en equipo con otros profesionales en
el entorno de trabajo.

0) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnoldgicos y orga-
nizativos en los procesos productivos, actualizando sus conocimientos utilizando los recursos
existentes para el «aprendizaje a lo largo de la vida» y las tecnologias de la comunicacion y de la
informacion.

p) Resolver de forma responsable las incidencias relativas a su actividad, identificando las cau-
sas que las provocan, dentro del ambito de su competencia y autonomia.

q) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad profesional,
de acuerdo con lo establecido en la legislacion vigente, participando activamente en la vida eco-
ndémica, social y cultural.

r) Aplicar procedimientos de calidad, de accesibilidad universal y de «disefio para todos» en las
actividades profesionales incluidas en los procesos de produccion o prestacion de servicios.

s) Realizar la gestion basica para la creacion y funcionamiento de una pequefia empresa y
tener iniciativa en su actividad profesional.

3.— Relacion de Cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cualifica-
ciones Profesionales incluidas en el titulo:

— Cualificaciones Profesionales completas:

a) Produccion de alimento vivo. MAPOO7_2. (Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero), que
comprende las siguientes unidades de competencia:

UCO0017_2: Cultivar fitoplancton.
UCO0018_2: Cultivar zooplancton.

b) Engorde de peces, crustaceos y cefalépodos. MAP0O08_ 2. (Real Decreto 295/2004, de 20 de
febrero), que comprende las siguientes unidades de competencia:
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UCO0019_2: Engordar especies acuicolas en jaulas.
UCO0020_2: Engordar especies acuicolas en instalaciones en tierra.

c) Engorde de moluscos bivalvos. MAP100_2. (Real Decreto 1087/2005, de 16 de septiembre),
que comprende las siguientes unidades de competencia:

UCO0283_2: Engordar moluscos bivalvos en sistemas suspendidos.
UC0284 2: Cultivar moluscos bivalvos en parque.

d) Produccion en criadero de acuicultura. MAP101_2. (Real Decreto 1087/2005, de 16 de sep-
tiembre), que comprende las siguientes unidades de competencia:

UC0285 2: Reproducir e incubar especies acuicolas.
UC0286_2: Cultivar larvas.

UCO0287_2: Cultivar postlarvas, semillas y alevines.
— Cualificacion profesional incompleta:

a) Mantenimiento en instalaciones de acuicultura. MAP495 2. (Real Decreto 1222/2010, de 1
de octubre), que comprende la siguiente unidad de competencia:

UC1622_2: Realizar las operaciones de mantenimiento de las instalaciones, maquinaria y equi-
pos de una empresa acuicola.

Articulo 4.— Entorno profesional.

1.— Esta figura profesional ejerce su actividad principalmente en empresas de acuicultura, acua-
rios, centros de investigacion y cofradias de mariscadores, en las areas de produccion de cultivos
auxiliares, produccion de peces, crustaceos y moluscos, y en la de mantenimiento de instalacio-
nes acuicolas, bien por cuenta propia o ajena.

2.— Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:
Trabajadora o Trabajador del cultivo de fitoplancton.

Trabajadora o Trabajador del cultivo de zooplancton.

Trabajadora o Trabajador del cultivo de peces de engorde en aguas de mar.
Trabajadora o Trabajador del cultivo de peces en aguas continentales.
Trabajadora o Trabajador del cultivo de crustaceos.

Trabajadora o Trabajador del cultivo de moluscos en el medio natural.
Trabajadora o Trabajador en engorde de moluscos en estructuras flotantes o sumergidas.
Trabajadora o Trabajador en engorde de moluscos en parque.

Trabajadora o Trabajador en reproduccion de peces en aguas marinas.
Trabajadora o Trabajador en reproduccion de peces en aguas continentales.

Trabajadora o Trabajador en cultivo larvario de peces en aguas marinas.
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Trabajadora o Trabajador en reproducciéon de moluscos.

Trabajadora o Trabajador en cultivo larvario de moluscos.

Trabajadora o Trabajador en reproduccion de crustaceos.

Trabajador en cultivo larvario de crustaceos.

Reparadora o Reparador de circuitos de fluidos en instalaciones acuicolas.
Mantenedora o Mantenedor de circuitos de fluidos en instalaciones acuicolas.
Reparadora o Reparador de edificios y estructuras de cultivo en instalaciones acuicolas.
Mantenedora o Mantenedor de edificios y estructuras de cultivo en instalaciones acuicolas.
Instaladora o Instalador de sistemas de cultivo de peces, moluscos y crustaceos.
Reparadora o Reparador de sistemas de cultivo de peces, moluscos y crustaceos.
Mantenedora o Mantenedor de sistemas de cultivo de peces, moluscos y crustaceos.

Reparadora o Reparador de equipos de climatizaciéon, produccion de calor y frio, filtracion, ali-
mentadores, bombeo, dosificacion y tratamiento de fluidos en instalaciones acuicolas.

Mantenedora o Mantenedor de equipos de climatizacién, produccion de calor y frio, filtracion,
alimentadores, bombeo, dosificacion y tratamiento de fluidos en instalaciones acuicolas.

Ajustadora o Ajustador de equipos de climatizacion, produccion de calor y frio, filtracion, alimen-
tadores, bombeo, dosificacion y tratamiento de fluidos en instalaciones acuicolas.

Encargada o Encargado de taller en instalaciones acuicolas.

Jefa o Jefe de equipo de instaladoras o instaladores, ajustadoras o ajustadores, reparadoras o
reparadores, mantenedoras o mantenedores en instalaciones acuicolas.

CAPITULO Il

ENSENANZAS DEL CICLO FORMATIVO, ESPACIOS Y EQUIPAMIENTOS, Y PROFESORADO

Articulo 5.— Ensenanzas del ciclo formativo.
1.— Objetivos generales del ciclo formativo:

a) Identificar las zonas de cultivo interpretando planos y esquemas para organizar los equipos
y materiales.

b) Seleccionar y ubicar los materiales y equipos, asociandolos con su funcion e interpretando el
cronograma de actividades, para su utilizaciéon en el proceso de cultivo.

c) Preparar y comprobar las instalaciones y equipos interpretando la documentacioén técnica y
los protocolos de actuacion asociados a las instalaciones para verificar su operatividad.

d) Aplicar técnicas de control, enriquecimiento y cosecha interpretando protocolos de actuacién
y cumpliendo las medidas higiénico-sanitarias para producir cultivos auxiliares.
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e) Efectuar procedimientos de higiene y desinfeccion, aplicando los productos, métodos y nor-
mas de higiene y desinfeccioén, para producir cultivos auxiliares.

f) Identificar los sistemas de produccion, relacionandolos con las especies y fases de cultivo
para producir especies acuicolas.

g) Aplicar técnicas adaptadas a cada fase, especie y sistema de cultivo, describiendo las con-
diciones parametros y medios para producir especies acuicolas.

h) Aplicar sistemas de acondicionamiento, seleccién y extraccion de las especies de cultivo
relacionando las técnicas y los requisitos de calidad del producto para preparar y cosechar el
producto final.

i) Revisar y mantener las instalaciones y equipos acuicolas interpretando manuales, recono-
ciendo y operando aquellos elementos que requieren intervencion (por deterioro, desgaste, otros)
para efectuar las operaciones de mantenimiento basico.

j) Preparar y disponer materiales y equipos reconociendo los productos y medios y aplicando
técnicas para su limpieza y desinfeccion.

k) Identificar y describir las disfunciones en las instalaciones, observando sistematicamente
todos los elementos que configuran los equipos e instalaciones y analizando las relaciones causa-
efecto para detectar averias.

I) Identificar y describir los métodos de muestreo, relacionandolos con la metodologia analitica
que se debe aplicar, para realizar la toma de muestras.

m) Recoger y manejar las muestras de cultivo, interpretando los protocolos establecidos en
funcion de la analitica, para realizar tomas de muestras de cultivo.

n) Interpretar los parametros fisico-quimicos y zootécnicos propios del cultivo, identificando los
rangos especificos de cada especie y fase, para controlar el cultivo.

n) Efectuar mediciones del medio, organismos y alimentos, aplicando técnicas y registrando los
parametros para controlar el cultivo.

0) Detectar y valorar desviaciones del aspecto del medio y del comportamiento y aspecto de los
individuos, comparandolos con los normales, para reconocer anomalias en el cultivo.

p) Aplicar técnicas de prevencion y terapéuticas, interpretando los protocolos y las normas de
manipulacion de productos para prevenir y tratar patologias, teniendo en cuenta las implicaciones
en la seguridad alimentaria.

q) Aplicar y analizar las técnicas necesarias para mejorar los procedimientos de calidad del
trabajo en el proceso de aprendizaje y del sector productivo de referencia.

r) Aplicar técnicas de comunicacion, adaptandose a los contenidos que se van a transmitir, a su
finalidad, y a las caracteristicas de las receptoras o los receptores, para asegurar la eficacia del
proceso.

s) Desarrollar trabajos en equipo y valorar su organizacion, participando con tolerancia y res-
peto y tomar decisiones colectivas o individuales para actuar con responsabilidad y autonomia.

t) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, teniendo en cuenta
el marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadana
democratica o ciudadano democratico.
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u) Analizar y utilizar los recursos existentes para el «aprendizaje a lo largo de la vida» y las
tecnologias de la comunicacion y de la informacién para aprender y actualizar sus conocimien-
tos, reconociendo las posibilidades de mejora profesional y personal, para adaptarse a diferentes
situaciones profesionales y laborales.

v) Utilizar procedimientos relacionados con la cultura emprendedora, empresarial y de iniciativa
profesional, para realizar la gestion basica de una pequefa empresa o emprender un trabajo.

w) Analizar los riesgos ambientales y laborales asociados a la actividad profesional, con las
causas que los producen a fin de fundamentar las medidas preventivas que se van a adoptar, y
aplicar los protocolos correspondientes, para evitar daflos en uno mismo, en las demas personas,
en el entorno y en el ambiente.

X) Analizar y aplicar las técnicas necesarias para dar respuesta a la accesibilidad universal y al
«diseno para todosy.

y) Adoptar y valorar soluciones creativas ante problemas y contingencias que se presentan en
el desarrollo de los procesos de trabajo para resolver de forma responsable las incidencias de su
actividad.

2.— La relacion de modulos profesionales que conforman el ciclo formativo:
a) Técnicas de cultivos auxiliares.

b) Técnicas de engorde de peces.

c) Técnicas de engorde de moluscos.
d) Instalaciones y equipos de cultivo.
e) Técnicas de criadero de peces.

f) Técnicas de criadero de moluscos.
g) Técnicas de cultivo de crustaceos.
h) Inglés Técnico.

i) Formacioén y Orientacion Laboral.

j) Empresa e Iniciativa Emprendedora.
k) Formacion en Centros de Trabajo.

La correspondiente asignacion horaria y el curso en el que se deberan impartir los modulos
profesionales sefialados se detallan en el anexo |.

Tanto la asignacién horaria como el curso en el que los mddulos se deberan impartir se podran
adaptar a las distintas ofertas formativas que pudieran ser reguladas por el Departamento de
Educacion, Politica Linguistica y Cultura, en consonancia con lo dispuesto en el articulo 10 del
presente Decreto.

3.— Para cada modulo profesional se establecen los resultados de aprendizaje que describen
lo que se espera que conozca, comprenda y pueda realizar el alumnado al finalizar el periodo de
formacién, asi como los criterios de evaluacion y contenidos a impartir. Todo ello se establece en
el anexo Il.
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4 — En relacion con el médulo de Formacion en Centros de Trabajo, se desarrollara en las ulti-
mas 12 semanas del segundo curso y se accedera una vez alcanzada la evaluacion positiva en
todos los modulos profesionales realizados en el centro educativo.

5.— Siguiendo las recomendaciones para el desarrollo y profundizacion de las competencias
basicas establecidas por la Comision Europea y en virtud del desarrollo de la formacion relacio-
nada con las areas prioritarias, segun lo establecido en la disposicidon adicional tercera de la Ley
Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Profesional, el trata-
miento del idioma extranjero en este ciclo formativo se realizara incorporando a su curriculo un
modulo de Inglés Técnico.

Articulo 6.— Espacios y equipamientos.

La relacion de espacios y equipamientos minimos para el desarrollo de la formacioén y el logro
de los resultados y competencias establecidas, viene detallado en el anexo lll.

Articulo 7.— Profesorado.

1.— Las especialidades del profesorado y su atribucion docente para cada uno de los moédulos
profesionales del ciclo formativo se establecen en el apartado 1 del anexo IV.

2.— Las titulaciones requeridas al profesorado de los cuerpos docentes, con caracter general,
son las establecidas en el articulo 13 del Real Decreto 276/2007, de 23 de febrero, por el que se
aprueba el Reglamento de ingreso, accesos y adquisicion de nuevas especialidades en los cuer-
pos docentes a que se refiere la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, y se regula
el regimen transitorio de ingreso a que se refiere la disposicion transitoria decimoséptima de la
citada Ley. Las titulaciones equivalentes a efectos de docencia, a las que se refiere el apartado 1
para las distintas especialidades del profesorado, son las recogidas en el apartado 2 del anexo IV.

3.— Para el profesorado de los centros de titularidad privada o de titularidad publica de otras
administraciones distintas de las educativas, las titulaciones requeridas y los requisitos necesa-
rios, para la imparticion de los moédulos profesionales que conforman el titulo, son las incluidas
en el apartado 3 del anexo IV del presente Decreto. En todo caso, se exigira que las ensefianzas
conducentes a las titulaciones citadas engloben los objetivos de los mddulos profesionales vy, si
dichos objetivos no estuvieran incluidos, ademas de la titulacion debera acreditarse, mediante
«certificacion», una experiencia laboral de, al menos, tres afos en el sector vinculado a la familia
profesional, realizando actividades productivas en empresas relacionadas implicitamente con los
resultados de aprendizaje.

CAPITULO IV

ACCESOS Y VINCULACION A OTROS ESTUDIOS. CONVALIDACIONES, EXENCIONES Y
CORRESPONDENCIAS. EQUIVALENCIAS Y EFECTOS ACADEMICOS Y PROFESIONALES.
OFERTAA DISTANCIAY OTRAS MODALIDADES

Articulo 8.— Accesos y vinculacion a otros estudios.

1.— El titulo de Técnico en Cultivos Acuicolas permite, el acceso directo para cursar cualquier
otro ciclo formativo de grado medio, que se producira en las condiciones de admision que se esta-
blezcan.

2.— El titulo de Técnico en Cultivos Acuicolas permite, acceder mediante prueba o superacion
de un curso especifico, en las condiciones que se establecen en el Real Decreto 1147/2011, de 29
de julio por el que se establece la Ordenacion General de la Formacion Profesional del Sistema
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Educativo, a todos los ciclos formativos de grado superior de la misma familia profesional y a otros
ciclos formativos en los que coincida la modalidad del bachillerato que facilite la conexion con los
ciclos solicitados.

3.— El titulo de Técnico en Cultivos Acuicolas permite, el acceso a cualquiera de las modalida-
des de Bachillerato, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 44.1 Ley Organica 2/2006, de 3 de
mayo, de Educacién, y en el articulo 34 del Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio por el que se
establece la Ordenacion General de la Formacion Profesional del Sistema Educativo.

Articulo 9.— Convalidaciones, exenciones y correspondencias.

1.— Quienes hubieran superado el médulo de Formacion y Orientacién Laboral o el médulo de
Empresa e Iniciativa Emprendedora en cualquiera de los ciclos formativos al amparo de la Ley
Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, tendran convalidados dichos modulos en cualquier
otro ciclo al amparo de la misma ley.

2.— Las convalidaciones entre modulos profesionales establecidos al amparo de la Ley Orga-
nica 1/1990, de 3 de octubre, de Ordenacion General del Sistema Educativo y los establecidos
al amparo de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo de Educacion, se presentan en el anexo V.

3.— De acuerdo con lo establecido en el articulo 27 del Decreto 32/2008, de 26 de febrero, por
el que se establece la Ordenacion General de la Formacion Profesional del Sistema Educativo,
en el ambito de la Comunidad Auténoma del Pais Vasco, podra determinarse la exencion total o
parcial del médulo profesional de Formacion en Centros de Trabajo por su correspondencia con la
experiencia laboral, siempre que se acredite una experiencia relacionada con este ciclo formativo
en los términos previstos en dicho articulo.

4 — Quienes hayan obtenido la acreditacién de todas las unidades de competencia incluidas
en el titulo, mediante el procedimiento establecido en el Real Decreto 1224/2009, de 17 de julio,
de Reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral, podran
convalidar el modulo profesional de Formacion y orientacion laboral siempre que:

— Acrediten, al menos, un afo de experiencia laboral.

— Estén en posesion de la acreditacion de la formacion establecida para el desempefio de las
funciones de nivel basico de la actividad preventiva, expedida de acuerdo con lo dispuesto en el
Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de
Prevencion.

5.— Podran solicitar la convalidacion del médulo de Inglés Técnico quienes hayan obtenido la
acreditacion de todas las unidades de competencia asociadas al perfil de este Titulo y acrediten,
al menos, 3 anos de experiencia laboral, en virtud de lo dispuesto en el articulo 40.5 del Real
Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la Ordenacion General de la Formacion
Profesional del Sistema Educativo.

6.— La correspondencia de las unidades de competencia con los mddulos profesionales que
forman las ensefanzas del titulo de Técnico en Cultivos Acuicolas para su convalidaciéon o exen-
cion y la correspondencia de los mddulos profesionales del presente titulo con las unidades de
competencia para su acreditacion se recogen en el anexo VI.

Articulo 10.— Oferta a distancia y otras modalidades.

El Departamento de Educacion, Politica Linguistica y Cultura regulara la autorizaciéon y aspectos
basicos, como la duracién y secuenciacion de los modulos, de la posible oferta de las ensenanzas
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de este ciclo, en la modalidad de oferta completa distinta de la establecida en régimen general, asi
como, para la ensefianza a distancia u otras modalidades.

DISPOSICION ADICIONAL PRIMERA .— Titulaciones equivalentes y vinculaciéon con capacitacio-
nes profesionales.

1.— El titulo de Técnico en Operaciones de Cultivo Acuicola establecido por el Real Decreto
726/1994, de 22 de abiril, tendra los mismos efectos profesionales y académicos que el titulo de
Técnico en Cultivos Acuicolas establecido en el Real Decreto 254/2011 de 28 de febrero.

2.— La formacion establecida en este Decreto en el médulo profesional de Formacion y Orien-
tacion Laboral capacita para llevar a cabo responsabilidades profesionales equivalentes a las que
precisan las actividades de nivel basico en prevencidon de riesgos laborales, establecidas en el
Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de
Prevencion, siempre que tenga, al menos 45 horas lectivas.

DISPOSICION ADICIONAL SEGUNDA

La Viceconsejeria de Formacion Profesional y Aprendizaje Permanente, podra autorizar pro-
yectos con distinta duracion a la establecida en el anexo | de este Decreto, siempre que no se
altere la distribucion de moédulos por cursos y se respeten los horarios minimos atribuidos a cada
modulo en el Real Decreto de creacion del titulo.

DISPOSICION FINAL.— Entrada en vigor.

El presente Decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el Boletin Oficial
del Pais Vasco.

Dado en Vitoria-Gasteiz, a 18 de junio de 2013.

El Lehendakari,
INIGO URKULLU RENTERIA.

La Consejera de Educacion, Politica Linguistica y Cultura,
CRISTINA URIARTE TOLEDO.
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ANEXO | AL DECRETO 366/2013, DE 18 DE JUNIO
RELACION DE MODULOS PROFESIONALES, ASIGNACION
HORARIAY CURSO DE IMPARTICION
Cadigo Maodulo profesional Asignacion horaria Curso

0703 1.— Técnicas de cultivos auxiliares 198 1.°
0704 2.— Técnicas de engorde de peces 165 1.°
0705 3.— Técnicas de engorde de moluscos 165 1.°
0706 4 — Instalaciones y equipos de cultivo 231 1.°
0707 5.— Técnicas de criadero de peces 231 2.°
0708 6.— Técnicas de criadero de moluscos 231 2.°
0709 7.— Técnicas de cultivo de crustaceos 198 1.°
E100 8.— Inglés Técnico 33 1.°
0710 9.— Formacion y Orientacién Laboral 105 2.°
0711 10.— Empresa e Iniciativa Emprendedora 63 2.°
0712 11.— Formacion en Centros de Trabajo 380 2.°

Total ciclo 2.000
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ANEXO Il AL DECRETO 366/2013, DE 18 DE JUNIO

MODULOS PROFESIONALES: RESULTADOS DE APRENDIZAJE, CRITERIOS DE
EVALUACION Y CONTENIDOS

Modulo Profesional 1: Técnicas de cultivos auxiliares
Caodigo: 0703

Curso: 1.°

Duracion: 198 horas

A) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1.— Prepara los equipos y materiales necesarios en funciéon del plan de produccion relacionan-
dolos con cada fase de cultivo y especie.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los equipos y materiales.

b) Se han asociado los equipos y materiales con las especies y fases de cultivo.
c) Se han distribuido ordenadamente los equipos y materiales.

d) Se ha comprobado la operatividad de los equipos y materiales.

e) Se han almacenado, una vez utilizados, los equipos y materiales.

f) Se ha trabajado en equipo y con responsabilidad.

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

h) Se han aplicado técnicas de cultivo de fitoplancton, describiendo las condiciones de cultivo y
teniendo en cuenta las medidas higiénico-sanitarias.

2.— Aplica técnicas de cultivo de fitoplancton, describiendo las condiciones de cultivo y teniendo
en cuenta las medidas higiénico-sanitarias.

Criterios de evaluacion:

a) Se han mantenido y manejado las cepas libres de contaminacion.

b) Se han preparado los medios de cultivo para pequefos y grandes volimenes.
c) Se han medido y registrado los parametros fisico-quimicos.

d) Se ha seleccionado el recipiente de cultivo para el replicado y desdoble en pequefios y gran-
des volumenes.

e) Se ha inoculado el cultivo en pequefios y grandes volumenes.
f) Se han aplicado técnicas de cosechado de cultivo en pequenos y grandes volumenes.
g) Se han respetado los procedimientos de orden, limpieza, desinfeccion y esterilizacion.

3.—Aplica técnicas de produccion de rotiferos, describiendo las condiciones de cultivo y teniendo
en cuenta las medidas higiénico-sanitarias.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han mantenido y manejado las cepas libres de contaminacion.

b) Se han medido y registrado los parametros fisico-quimicos.

c) Se ha preparado la cantidad de alimento segun las tablas de alimentacion.

d) Se han cosechado con las mallas adecuadas.

e) Se han enriquecido segun los requerimientos nutritivos larvarios.

f) Se han inoculado en un nuevo tanque de produccion.

g) Se han respetado los procedimientos de orden, limpieza, desinfeccion y esterilizacion.

4 — Aplica técnicas de obtencion de nauplios de artemia, describiendo las condiciones de cultivo
y teniendo en cuenta las medidas higiénico-sanitarias.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha preparado la cantidad de cistes de artemia necesaria para la produccién larvaria.
b) Se han medido y registrado los parametros fisico-quimicos.

c) Se han incubado los cistes de artemia.

d) Se han cosechado los nauplios de artemia eclosionados.

e) Se han enriquecido los nauplios de artemia.

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

5.— Determina la cantidad y calidad de los cultivos auxiliares, efectuando calculos y observacio-
nes e interpretando los datos obtenidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han tomado y preparado las muestras de los cultivos.

b) Se ha calculado la densidad celular de fitoplancton y concentracién de zooplancton.
c) Se ha calculado el numero total de individuos en las unidades de produccién.

d) Se ha calculado el porcentaje de hembras ovigeras en la produccion de rotiferos.
e) Se ha valorado el nivel de enriquecimiento del zooplancton.

f) Se han detectado indicadores macro y microscopicos de contaminacion en los cultivos auxi-
liares.

g) Se han registrado los datos obtenidos en las tablas correspondientes manejando de forma
basica las TIC.

6.— Efectia tareas de limpieza, desinfeccion, esterilizacion y tratamientos sanitarios identifi-
cando los materiales y productos y aplicandolos en cada caso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han desinfectado las manos y las botas.
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b) Se han preparado y utilizado las disoluciones de desinfeccion.

c) Se ha utilizado la autoclave para desinfectar los materiales y recipientes de cultivo.

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

e) Se ha lavado el zooplancton.

f) Se han desinfectado los cistes de artemia.

g) Se han descapsulado los cistes de artemia.

h) Se han respetado los procedimientos de orden, limpieza, desinfeccion y esterilizacion.

7.— Cumple las normas de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental, identifi-
cando los riesgos asociados, y aplicando las medidas para prevenirlos.

Criterios de evaluacion:
a) Se han seleccionado las medidas y equipos necesarios de proteccion personal y ambiental.

b) Se han identificado los riesgos y el nivel de peligrosidad que suponen la manipulacion de los
materiales, herramientas, utiles y maquinas.

c) Se han operado los equipos respetando las normas de seguridad.

d) Se han identificado las causas mas frecuentes de accidentes en la manipulacion de materia-
les y herramientas, entre otros.

e) Se han reconocido los elementos de seguridad (protecciones, alarmas y pasos de emer-
gencia, entre otros) de las maquinas y los equipos de proteccion individual (calzado, proteccion
ocular e indumentaria, entre otros) que se deben emplear en las distintas operaciones de cultivo,
limpieza, desinfeccion y mantenimiento.

f) Se ha relacionado la manipulacion de materiales, herramientas y maquinas con las medidas
de seguridad y proteccion personal requeridas.

g) Se han determinado las medidas de seguridad y de protecciéon personal que se deben adoptar
en la preparacioén y ejecucion de las operaciones de cultivo y mantenimiento de las instalaciones.

h) Se han identificado las posibles fuentes de contaminacion del entorno ambiental.
i) Se han clasificado los residuos generados para su retirada selectiva.

j) Se ha valorado el orden y la limpieza de instalaciones y equipos como primer factor de pre-
vencion de riesgos y patologias.

B) Contenidos:
1.— Preparacioén de equipos.
Identificacion de materiales e instrumental para la manipulacion de cultivos auxiliares.

Identificacion de equipos complementarios de iluminacion, filtracion, dosificacion, control de
temperatura, otros.

Mantenimiento de uso de instalaciones y equipos. Automatismos.

Utilizacidon de instrumentos y procedimientos de control.
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Comunicacion de toda incidencia detectada en instalaciones, equipos y materiales.
Recipientes o tanques de cultivo.

Tipos de recipientes para cada especie y fase de cultivo.

Sistemas de produccion en continuo.

Protocolos de actuacion durante las distintas fases del cultivo.

Normas de funcionamiento y manejo de equipos y materiales de equipos auxiliares.
Colaborar en las tareas de trabajo.

Actitud positiva y de confianza en la propia capacidad para alcanzar resultados de forma satis-
factoria para todos.

Racionalizacion de las repercusiones y discriminacion entre efectos positivos y negativos de
nuestra actividad profesional.

2.— Cultivo de fitoplancton.

Mantenimiento y criterios de calidad de las cepas.
Mantenimiento de cepas de fitoplancton.

Observacion microscoépica del fitoplancton.

Registro informatico de datos de microscopia.

Identificacién de contaminantes.

Elaboracion de los medios de cultivo.

Realizacion del trabajo en condiciones estériles.

Medicioén y registro de parametros fisico-quimicos.

Seleccion de recipientes de cultivo.

Utilizacion de hematocitometros.

Contaje de células de fitoplancton.

Realizacion de réplicas y desdobles de cepas.

Inoculaciéon de cepas de fitoplancton.

Identificacion de equipos y materiales de inoculacion de cepas.
Cosecha de volumenes de fitoplancton.

Mantenimiento del orden, limpieza, desinfeccion y esterilizacion.
Criterios de calidad en la manipulacion de cepas de fitoplancton.
Biologia y ecologia del fitoplancton natural.

Taxonomia del fitoplancton.

Especies de uso en acuicultura.
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Técnicas de microscopia.

Medios de cultivo: tipologia y composicion.

Parametros fisico-quimicos.

Fases de crecimiento.

Réplicas y desdobles.

Sistemas de cultivo a pequefios y grandes volumenes.

Protocolos de inoculacién.

Medidas de seguridad y profilaxis.

Técnicas de cosechado de fitoplancton.

Iniciativa personal para la comunicacién con los miembros del equipo.

Planificacion metdédica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo de
superarlas.

Valoracion del orden y limpieza durante todas las fases del proceso.
3.— Produccion de rotiferos.

Mantenimiento y criterio de calidad de las cepas.

Mantenimiento de cepas de fitoplancton.

Uso de lupas binoculares.

Identificacion de contaminantes.

Medicion y registro de parametros fisico-quimicos.

Preparacion del alimento.

Cosecha de rotiferos.

Mantenimiento de filtros y mallas de cosecha.

Enriquecimiento de rotiferos.

Inoculacién de rotiferos.

Mantenimiento del orden, limpieza, desinfeccién y esterilizacién.
Biologia y ecologia de los rotiferos.

Anatomia y fisiologia de rotiferos. Ciclo de vida.

Taxonomia de rotiferos.

Criterios de calidad en la manipulacion de cepas de fitoplancton.
Sistemas de produccion.

Parametros fisico-quimicos.
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Tipos de alimento.

Técnicas de cosechado.

Sistemas de cosechado de rotiferos.

Tipos de enriquecedores.

Necesidades de enriquecimiento.

Fases de crecimiento.

Protocolos de inoculacion de rotiferos.

Criterios de calidad en la inoculacion de rotiferos.

Iniciativa personal para la comunicacion con los miembros del equipo.

Planificacion metédica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo de
superarlas.

Valoracién del orden y limpieza durante todas las fases del proceso.
4 .— Obtencion de nauplios de artemia.

Mantenimiento y criterios de calidad de los cistes de artemia.
Medicion y registro de parametros fisico-quimicos.

Incubacion de cistes de artemia.

Descapsulacion de cistes de artemia.

Cosecha de nauplios de artemia.

Enriquecimiento.

Mantenimiento del orden, limpieza, desinfeccién y esterilizacion.
Biologia y ecologia de la artemia.

Uso de artemia en acuicultura.

Criterios de calidad de los cistes de artemia.

Parametros fisico-quimicos.

Sistemas de incubacion de artemia.

Técnicas de cosechado de nauplios de artemia.

Tipos de enriquecedores de artemia.

Necesidades de enriquecimiento de artemia.

Iniciativa personal para la comunicacién con los miembros del equipo.

Planificacion metédica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo de
superarlas.

Valoracion del orden y limpieza durante todas las fases del proceso.
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5.— Requerimientos cuantitativos y cualitativos.

Toma y preparacion de muestras.

Realizacion de calculos de densidad celular de fitoplancton.
Contaje de zooplancton.

Calculo del numero total de individuos.

Observacion microscopica y contaje de rotiferos.
Seguimiento de los protocolos de enriquecimiento.
Aprovechamiento del enriquecedor.

Identificacion de cultivos contaminados.

Observacion de indicadores microscopicos mediante microscopios y lupas binoculares.
Manejo de cultivos contaminados.

Registro informatico de datos de microscopia.

Utilizacion de herramientas TIC.

Técnicas de preparacion de muestras.

Densidad celular del fitoplancton.

Concentracion del zooplancton.

Numero total de individuos.

Herramientas matematicas para el calculo.

Porcentaje de hembras ovigeras de rotiferos.

Indicadores macro y microscopicos de contaminacion:

— Presencia de sedimentos.

— Color.

— Presencia de otros microorganismos.

Agrupaciones celulares.

Iniciativa personal para la comunicacion con los miembros del equipo.

Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo de
superarlas.

6.— Limpieza, desinfeccion, esterilizacion y tratamientos sanitarios.
Desinfeccion de manos y botas.
Preparacion y utilizacion de disoluciones de desinfeccion.

Lavado y aclarado de equipos y materiales.
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Desinfeccion de materiales y recipientes de cultivo en autoclave.
Esterilizaciéon del agua de cultivo.

Lavado de zooplancton.

Desinfeccién de cistes de artemia.

Descapsulacion de cistes de artemia.

Mantenimiento del orden y limpieza.

Higiene personal.

Disoluciones de desinfeccion.

Autoclave.

Estufa de secado.

Técnicas de lavado de rotiferos y artemia.

Materiales y equipos de lavado de zooplancton.

Métodos de desinfeccidn de cistes de artemia.

Técnicas de eclosion de cistes.

Protocolos de desinfeccion y esterilizacion de materiales y equipos.
Compromiso con los plazos previstos en la ejecucion de una tarea.
Actitud positiva y de confianza en la propia capacidad.

Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando nuestro esfuerzo al requerido por el
grupo.

7.— Cumplimiento de las normas de seguridad y medio ambiente.
Identificacion de las medidas de proteccion personal y ambiental.

Utilizacion de equipos adecuados para minimizar el impacto ambiental de las actividades de
cultivos auxiliares.

Identificacion de las causas de accidentes en el cultivo.

Uso de los equipos siguiendo las normas de seguridad establecidas.
Utilizacion de vestimenta y equipos de proteccion individual.

Identificacion de los elementos de seguridad de los equipos utilizados.
Relacién de las tareas con las medidas de seguridad y proteccidn a adoptar.

Identificacion de las medidas de seguridad y proteccién al preparar y ejecutar las operaciones
de cultivo y mantenimiento.

Recogida selectiva de residuos.

Mantenimiento del orden y limpieza.
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Normas de seguridad de los equipos e instalaciones.
Caracterizacion de riesgos de accidente.

Normas de seguridad de los equipos e instalaciones.

Normas de seguridad para el uso de productos quimicos.
Caracterizacion de riesgos de contaminacion.

Criterios de seleccion para la retirada de los residuos generados.

Establecer pautas de compromiso ético con los valores de conservacion y defensa de patrimo-
nio medio-ambiental y cultural de la sociedad.

Predisposicion a considerar positivamente las necesidades de formacion.

Modulo Profesional 2: Técnicas de engorde de peces
Caodigo: 0704

Curso: 2.°

Duracion: 165 horas

A) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1.— Caracteriza las instalaciones y los equipos asociados al engorde de peces, describiéndolos
y relacionando su uso con cada una de las fases del proceso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado cada uno de los equipos y materiales con cada una de las operaciones
y sistemas de preengorde y engorde.

b) Se han preparado los equipos y materiales de acuerdo a los manuales técnicos y a las con-
diciones de cultivo.

c) Se han relacionado los equipos con sus correspondientes unidades de medida.

d) Se han utilizado los materiales y equipos correspondientes a cada proceso en instalaciones
de preengorde y engorde.

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

2.— Maneja los peces en las operaciones de preengorde y engorde describiendo y aplicando
criterios de salud y bienestar animal.

Criterios de evaluacion:
a) Se han sembrado los peces en las unidades de cultivo en funciéon de su densidad y volumen.

b) Se han capturado los peces con las artes y utensilios requeridos para la unidad y tamafio de
los peces.

c) Se han trasladado los peces entre unidades de preengorde y engorde, aplicando técnicas
correspondientes al sistema de cultivo y tamafo de pez.

d) Se han identificado los criterios de bienestar animal.

e) Se han efectuado las operaciones respetando criterios de bienestar animal.
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f) Se ha colaborado en los trabajos en equipo.

3.— Aplica procedimientos asociados al preengorde y engorde de peces reconociendo su
secuencia y describiendo la metodologia especifica de cada una de ellas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado las operaciones asociadas al preengorde y engorde con la especie y
sistema de cultivo.

b) Se ha identificado la secuencia de las operaciones asociada al sistema de cultivo.

c) Se han clasificado los peces siguiendo criterios de peso medio y homogeneidad poblacional
y salud animal.

d) Se han ajustado los caudales segun sistema de cultivo, en funcion de la biomasa, de la cali-
dad del medio y del oxigeno disponible.

e) Se han establecido los sistemas antidepredacion en funcién del sistema de cultivo y de las
especies predadoras.

f) Se han valorado las condiciones para el cambio de las redes.
g) Se han utilizado las TIC para el registro informatico.
h) Se han realizado los calculos para estimar pesos, biomasas y densidades.

4 — Prepara y distribuye el alimento de los peces, identificando los piensos y aplicando los
meétodos establecidos para cada sistema.

Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado los diferentes tipos de piensos y granulometrias con el tipo de pez y
tamano.

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

c) Se ha comprobado y anotado el lote del alimento suministrado para controlar la trazabilidad
y caducidad.

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

e) Se ha distribuido el alimento homogéneamente y con los tiempos de cadencia establecidos.
f) Se ha valorado el nivel de saciedad de los peces.

g) Se han valorado las consecuencias de la alimentacion sobre el medio ambiente.

5.— Mide los parametros fisico-quimicos y bioldgicos describiendo y aplicando las técnicas pro-
pias de cada caso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y relacionado los parametros que se han de medir para cada fase y sis-
tema de cultivo.

b) Se han realizado biometrias y tomado muestras bioldgicas segun criterios de representativi-
dad poblacional, de salud y bienestar animal.
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c) Se han efectuado las mediciones de parametros fisico-quimicos con los equipos de medida
calibrados.

d) Se han aplicado los protocolos establecidos en los manuales técnicos de los equipos de
medida.

e) Se han relacionado las medidas efectuadas con el rango de valores para la especie, fase y
situacion de cultivo.

f) Se han transmitido las desviaciones de las mediciones.

g) Se ha comprobado que las actuaciones efectuadas han devuelto los parametros fuera de
rango a sus valores normales.

h) Se han registrado los parametros en las hojas de control.

6.— Detecta alteraciones por observacion directa del medio y del comportamiento habitual de
los peces, aplicando medidas correctoras y comprobando su efecto.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la observacion de las condiciones de cultivo como medida
de prevencion de riesgos.

b) Se han identificado las principales alteraciones del medio y del comportamiento normal de
los organismos en cultivo.

c) Se han asociado las medidas correctoras que se deben aplicar con la anomalia detectada.
d) Se han identificado las medidas correctoras indicadas para cada situacion.

e) Se han aplicado las técnicas y medios indicados en los protocolos para corregir la alteracion.
f) Se ha comprobado la efectividad de las medidas correctoras aplicadas.

g) Se han trasmitido con celeridad las anomalias detectadas.

h) Se han registrado las alteraciones y medidas correctoras.

7.— Efectua tareas de limpieza y tratamientos de sanidad identificando los materiales y produc-
tos y relacionandolos con cada fase y sistema de cultivo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los productos quimicos y farmacolégicos, atendiendo a criterios de
higiene, desinfeccioén, prevencion y curacion.

b) Se han aplicado las técnicas de limpieza e higiene segun fase y sistema de cultivo.

c) Se ha comprobado si los productos que se van a utilizar cumplen con los requisitos de cadu-
cidad especificada en las etiquetas correspondientes.

d) Se han preparado los productos farmacologicos de acuerdo a las concentraciones estableci-
das segun volumen de la unidad y biomasa de peces.

e) Se han suministrado los productos medicamentosos, teniendo en cuenta las caracteristicas
del producto y la fase y condiciones del cultivo.
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f) Se han aplicado las vacunas segun tipo de enfermedad.

8.— Realiza la pesca y dispone el producto para su traslado, interpretando y aplicando las nor-
mas de calidad del producto final.

Criterios de evaluacion:

a) Se han efectuado las biometrias previas.

b) Se ha comprobado que los peces tienen el tamano y la calidad requeridos.

c) Se han aplicado las medidas previas de preparaciéon del producto antes de la pesca.
d) Se ha utilizado las artes de pesca adaptadas a la especie y sistema de cultivo.

e) Se han preparado los contenedores con las proporciones de agua y hielo para el sacrificio
minimizando el sufrimiento.

f) Se han aplicado técnicas para garantizar la conservacion del producto.

g) Se han distribuido las cantidades precisas de peces capturados en los contenedores para su
transporte.

9.— Cumple las normas de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental, identifi-
cando los riesgos asociados, y aplicando las medidas para prevenirlos.

Criterios de evaluacion:
a) Se han seleccionado las medidas y equipos necesarios de proteccion personal y ambiental.

b) Se han identificado los riesgos y el nivel de peligrosidad que suponen la manipulacion de los
materiales, herramientas, utiles y maquinas.

c) Se han operado los equipos respetando las normas de seguridad.

d) Se han identificado las causas mas frecuentes de accidentes en la manipulacién de materia-
les y herramientas, entre otros.

e) Se han reconocido los elementos de seguridad (protecciones, alarmas, pasos de emer-
gencia, entre otros) de las maquinas y los equipos de proteccion individual (calzado, proteccion
ocular e indumentaria, entre otros) que se deben emplear en las distintas operaciones de cultivo,
limpieza, desinfeccion y mantenimiento.

f) Se ha relacionado la manipulaciéon de materiales, herramientas y maquinas con las medidas
de seguridad y proteccion personal requeridas.

g) Se han determinado las medidas de seguridad y de proteccién personal que se deben adoptar
en la preparacion y ejecucion de las operaciones de cultivo y mantenimiento de las instalaciones.

h) Se han identificado las posibles fuentes de contaminacion del entorno ambiental.
i) Se han clasificado los residuos generados para su retirada selectiva.

j) Se ha valorado el orden y la limpieza de instalaciones y equipos como primer factor de pre-
vencion de riesgos y patologias.

B) Contenidos:
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1.— Caracteristicas de las instalaciones y equipos.

Preparacion de las unidades de cultivo: tanques, estanques y jaulas.
Preparacion de equipos.

Manejo de maquinaria y equipos.

Mantenimiento y montajes basicos.

Relaciéon de los tipos de equipos con sus unidades de medida.
Utilizacion de procedimientos de orden y limpieza en el uso de instalaciones y equipos.
Tipos de instalaciones.

Criterios de ubicacion.

Estructura y funcionamiento de las instalaciones.

Circuitos abiertos y recirculaciones.

Equipos utilizados en cada tipo de instalaciones.

Unidades de medida.

Protocolos de actuacion.

Espiritu de colaboracion, trabajo en equipo y transmision de informacion.

Curiosidad por descubrir la evolucion histoérica de la actividad técnica y de los medios y proce-
dimientos que se han renovado.

Iniciativa personal para la comunicacién con los miembros del equipo.
2.— Manejo de peces en el preengorde y engorde.

Siembra de peces segun plan de cultivo.

Preparacion de los contenedores de pesca.

Pesca de peces comerciales.

Manejo de peces respetando los criterios de bienestar animal.

Criterios de siembra de las unidades de cultivo.

Criterios de distribucion en los contenedores.

Criterios de bienestar animal.

Espiritu de colaboracion, trabajo en equipo y transmision de informacion.

Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo de
superarlas.

3.— Procedimientos de preengorde y engorde.
Aprovisionamiento de alevines (extensivos).

Recogida de bajas.
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Limpieza de marcos, compuertas y mallas.

Sifonado de tanques.

Ajuste de caudales y renovaciones.

Cambio y reparacion de redes. Renovacion de materiales.
Toma de datos y registro informatico.

Clasificacion y distribucion de juveniles.

Instalacion sistemas de control antidepredacion.
Realizacion de calculos de estimacion de biomasa y densidad de cultivo.
Operaciones de preengorde y engorde.

Control antidepredacion ornitica.

Criterios de clasificacion y distribucion de peces.
Disposicion al trabajo en equipo.

Reconocimiento y valoracion de las técnicas de organizacion y gestion en la realizaciéon de las
tareas de la profesion.

Establecer pautas de compromiso ético con los valores de conservacion y defensa de patrimo-
nio medio-ambiental y cultura de la sociedad.

4 — Preparacion y distribucion del alimento.

Relacion del tipo de pienso y la granulometria con la especie a engordar y su tamafio.
Preparacion de dosis de pienso segun programa de cultivo.

Ajuste de los sistemas de alimentacién automatica.

Distribucion de alimentos segun técnicas indicadas.

Interpretacion y registro de datos.

Interpretacion de parametros y comportamientos de saciedad en los peces.
Importancia de la alimentacion.

Relacion entre la granulometria, la especie y el tamafio de pez.

Tablas de alimentacion.

Criterios de trazabilidad y caducidad de los alimentos.

Sistemas de alimentacion.

Impacto y riesgos derivados de la alimentacién sobre el medio ambiente.
Pulcritud y claridad al cumplimentar estadillos de control.

Establecer pautas de compromiso ético con los valores de conservacion y defensa de patrimo-
nio medio-ambiental y cultura de la sociedad.
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5.— Medicion de parametros fisico-quimicos y bioldgicos.

Toma de muestras.

Preparacion de muestras.

Realizacion de mediciones de parametros mediante equipos.

Calibraciéon de equipos de medida.

Utilizacion de los equipos de medicién correctamente.

Seleccion de rangos adecuados de los parametros segun especie cultivada.
Preparacion de muestras.

Registro de datos.

Parametros fisico—quimicos: temperatura, oxigeno disuelto, salinidad, amoniaco y nitritos.
Mediciones y valoraciones.

Analisis poblacional. Peso medio y biomasa.

Criterios de representatividad poblacional.

Unidades de medida.

Cambio de unidades.

Protocolos de actuacion con los equipos de medicion.

Rangos parameétricos adecuados para el cultivo segun especies.

Criterios de representatividad.

Espiritu de colaboracion, trabajo en equipo y transmision de informacion.
Pulcritud y claridad al cumplimentar estadillos de control.

Compromiso con los plazos establecidos (previstos) en la ejecuciéon de una tarea.
6.— Deteccion de alteraciones del medio y del comportamiento de los peces.
Identificacion mediante la observacion las pautas de comportamiento anémalo de los peces.
Relacién de los tipos de anomalias con las medidas correctoras apropiadas.
Identificacion de las medidas correctoras a aplicar.

Aplicacion de las medidas correctoras indicadas.

Comprobacion de la efectividad de las medidas aplicadas.

Registro de las incidencias del proceso de cultivo.

Desviaciones del medio que afectan a la salud de los peces.

Principales signos del comportamiento anédmalo de los peces:

— Falta de apetito.
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— Cambios de coloracion.

— Agrupaciones extrainas.

— Natacion erratica.

— Agitacion.

— Letargia.

Causas del comportamiento anémalos en los peces.

Medidas correctivas recomendadas.

Disposicion a colaborar en el trabajo en equipo.

Responsabilidad y flexibilidad con los cambios que nos vengan impuestos.

Establecer pautas de compromiso ético con los valores de conservacion y defensa de patrimo-
nio medio-ambiental y cultura de la sociedad.

Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo de
superarlas.

7.— Limpieza y tratamientos de sanidad.

Preparacion y suministro de productos quimicos.

Relacion de los productos quimicos y farmacoldgicos mas cotidianos con su uso.
Identificacion de las técnicas de limpieza e higiene a aplicar segun el tipo de cultivo.
Identificacion de los tipos de vacunas mas comunes y sus métodos de suministro.
Aplicaciéon de vacunas siguiendo los protocolos establecidos.

Productos quimicos y farmacolégicos autorizados para el cultivo.

Criterios y normas de seguridad.

Simbolos del etiquetado de los productos quimicos autorizados.

Criterios de utilizacion y dosificacion de productos quimicos.

Establecer pautas de compromiso ético con los valores de conservacion y defensa de patrimo-
nio medio-ambiental y cultura de la sociedad.

Comprender la relacion entre el conocimiento cientifico y tecnolégico y os valores, formas y
condiciones de vida de las especies cultivadas.

Racionalizacion de las repercusiones y discriminacion entre efectos positivos y negativos de
nuestra actividad profesional.

8.— Pesca y preparacion de los peces para su traslado.
Realizacion de biometrias.
Registro de datos mediante herramientas informaticas.

Valoracion de los parametros de calidad de la pesca.
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Preparacion de los peces antes de su comercializacion.

Realizacion de procedimientos de pesca segun especie y sistema de cultivo.
Preparacion de los contenedores de almacenamiento y transporte.
Distribucion de las pescas en los contenedores.

Parametros de calidad y frescura del pescado.

Criterios de calidad comercial para los peces.

Técnicas de conservacion en fresco.

Criterios de seguridad en el transporte.

Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo de
superarlas.

Iniciativa personal para la comunicacion con los miembros del equipo.
9.— Cumplimiento de las normas de seguridad y medio ambiente.
Identificacion de las medidas de proteccion personal y ambiental.

Utilizacion de equipos adecuados para minimizar el impacto ambiental de las actividades de
engorde de peces.

Identificacion de las causas de accidentes en el cultivo.

Identificacion de los elementos de seguridad de los equipos utilizados.
Utilizacion de vestimenta y equipos de proteccion individual.

Relacion de las tareas con las medidas de seguridad y proteccion a adoptar.

Identificacion de las medidas de seguridad y proteccién al preparar y ejecutar las operaciones
de cultivo y mantenimiento.

Recogida selectiva de residuos.

Mantenimiento del orden y de la limpieza.

Caracterizacion de riesgos de accidente.

Normas de seguridad de los equipos e instalaciones.

Normas de seguridad para el uso de productos quimicos.
Caracterizacion de riesgos de contaminacion.

Criterios de seleccion para la retirada de los residuos generados.

Establecer pautas de compromiso ético con los valores de conservacion y defensa de patrimo-
nio medio-ambiental y cultura de la sociedad.

Orden y limpieza.

Compromiso en el trabajo en equipo y de la transmision de incidencias.
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Racionalizacion de las repercusiones y discriminacion entre efectos positivos y negativos de
nuestra actividad profesional.

Modulo Profesional 3: Técnicas de engorde de moluscos
Caodigo: 0705

Curso: 1.°

Duracion: 165 horas

A) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1.— Prepara los recursos materiales y humanos, asociando sus caracteristicas y funciones con
el sistema y fase del proceso correspondiente a cada especie cultivada.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado y caracterizado los diferentes sistemas de cultivo y sus correspondientes
fases de produccion.

b) Se han identificado los materiales, equipos y medios necesarios para cada sistema y fase
del proceso.

c) Se ha realizado un inventario de materiales y equipos disponibles y deficitarios.
d) Se han preparado y organizado los recursos materiales y humanos.

e) Se ha supervisado la aptitud, calidad y funcionalidad de las instalaciones, materiales y equi-
pos.

f) Se ha realizado el mantenimiento en uso de las instalaciones y equipos.
g) Se ha procesado y organizado la informacién utilizando medios informaticos.
h) Se ha colaborado responsablemente con el grupo de trabajo.

2.— Lleva a cabo las tareas para la obtenciéon de la semilla de bivalvos, efectuando los calculos
y operaciones de preparacion y verificando su calidad y cantidad.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha calculado la semilla necesaria y el niUmero de colectores conforme a los objetivos de
produccion.

b) Se ha tramitado el pedido de semilla.

c) Se han preparado e instalado los colectores artificiales de semilla especificos de las especies
cultivadas.

d) Se ha seleccionado la zona y la época de extraccion o captacion de semilla conforme a los
criterios bioecoldgicos de la especie.

e) Se han seleccionado y aplicado las técnicas para la extraccion de la semilla de los colectores
artificiales o naturales.

f) Se ha comprobado la calidad biolégico—sanitaria de la semilla.

g) Se ha seleccionado y clasificado la semilla en funcion de los criterios de calidad y los objeti-
vos de produccion.
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h) Se ha evaluado la incidencia ambiental de los diferentes sistemas de obtencion de semilla.
i) Se ha estabulado la semilla, antes de su siembra, en las condiciones ambientales adecuadas.

3.— Aplica las técnicas de preengorde y engorde de bivalvos, describiendo y secuenciando la
metodologia especifica para cada especie y sistema de cultivo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado las técnicas de preengorde y engorde con las especies y condiciones de
cultivo.

b) Se han clasificado y caracterizado las distintas fases del proceso productivo.

c) Se han programado secuencialmente las actividades de produccion.

d) Se ha preparado el sustrato de cultivo adecuado a cada especie.

e) Se ha realizado la siembra en los sustratos de preengorde o engorde especificos.

f) Se han realizado las tareas de rareo y desdoble al objeto de controlar la densidad de indivi-
duos.

g) Se han establecido los métodos de prevencion y control de predadores, competidores y epi-
biontes.

h) Se ha actuado en todo momento con responsabilidad, autonomia, iniciativa personal y espi-
ritu de colaboracion en el grupo de trabajo.

i) Se han utilizado sistemas informaticos para organizar, consultar y debatir la informacion.

4 — Aplica las técnicas de engorde de cefalépodos, describiendo y secuenciando la metodologia
y los sistemas de cultivo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado las técnicas de engorde con las especies y condiciones de cultivo.
b) Se han clasificado y caracterizado las distintas fases del proceso productivo.

c) Se han programado secuencialmente las actividades de produccion.

d) Se ha preparado las instalaciones y equipos para el engorde de cefalépodos.

e) Se han capturado los cefalépodos con las artes y utensilios requeridos.

f) Se han realizado las tareas de sexado al objeto de controlar el engorde de individuos.
g) Se han establecido los métodos de prevencién y control.

h) Se ha actuado en todo momento con responsabilidad, autonomia, iniciativa personal y espi-
ritu de colaboracion en el grupo de trabajo.

i) Se han utilizado sistemas informaticos para organizar, consultar y debatir la informacién.

5.— Controla la evolucion del cultivo, midiendo los parametros fisico-quimicos y verificando la
calidad biolégica y patoldgica.

Criterios de evaluacion:
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a) Se ha valorado la importancia de la prevencion en el desarrollo de los cultivos.

b) Se han tomado y preparado las muestras para su envio al laboratorio.

c) Se han verificado los indicadores de incidencias patoldgicas, ambientales y ecoldgicas.
d) Se ha controlado el crecimiento, la supervivencia y el engorde.

e) Se han verificado los resultados analiticos.

f) Se han aplicado medidas preventivas y correctoras.

g) Se ha registrado y transmitido la informacion.

h) Se han efectuado las observaciones con la debida atencion y rigor.

6.— Cosecha la produccion, preparando el producto de acuerdo con los criterios de calidad,
destino final y normativa vigente.

Criterios de evaluacion:

a) Se han planificado y organizado el calendario de extracciéon del producto.

b) Se han relacionado las artes y equipos de pesca con la especie que se va a cosechar.
c) Se han manejado correctamente los utensilios y la maquinaria de captura.

d) Se ha calculado la cantidad precisa de capturas segun la demanda comercial.

e) Se han procesado las capturas en funcion de la demanda y el destino comercial.

f) Se ha acondicionado el producto conforme a los protocolos de comercializacion.

g) Se ha realizado un inventario de existencias, ventas, gastos y beneficios utilizando sistemas
informatizados.

7.— Cumple las normas de prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental, identificando
los riesgos asociados, y aplicando las medidas para prevenirlos.

Criterios de evaluacion:
a) Se han seleccionado las medidas y equipos necesarios de proteccion personal y ambiental.

b) Se han identificado los riesgos y el nivel de peligrosidad que suponen la manipulacion de los
materiales, herramientas, utiles y maquinas.

c) Se han operado los equipos respetando las normas de seguridad.

d) Se han identificado las causas mas frecuentes de accidentes en la manipulacién de materia-
les y herramientas, entre otros.

e) Se han reconocido los elementos de seguridad (protecciones, alarmas y pasos de emer-
gencia, entre otros) de las maquinas y los equipos de proteccion individual (calzado, proteccién
ocular e indumentaria, entre otros) que se deben emplear en las distintas operaciones de cultivo,
limpieza, desinfeccion y mantenimiento.

f) Se ha relacionado la manipulacion de materiales, herramientas y maquinas con las medidas
de seguridad y proteccion personal requeridas.
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g) Se han determinado las medidas de seguridad y de proteccién personal que se deben adoptar
en la preparacion y ejecucion de las operaciones de cultivo y mantenimiento de las instalaciones.

h) Se han identificado las posibles fuentes de contaminacién del entorno ambiental.
i) Se han clasificado los residuos generados para su retirada selectiva.

j) Se ha valorado el orden y la limpieza de instalaciones y equipos como primer factor de pre-
vencion de riesgos y patologias.

B) Contenidos:

1.— Preparacion de materiales.

Identificacién de los diferentes sistemas de cultivo de moluscos.
Clasificaciéon de los sistemas de cultivo segun especie y fase de cultivo.
Identificacion de materiales, equipos y medios de cultivo en las diferentes fases y sistemas.
Realizacion del inventario del material y los equipos disponibles.
Organizacion de los recursos materiales.

Organizacion de los recursos humanos.

Manejo de la maquinaria y equipos de cultivo.

Mantenimiento en uso de instalaciones y equipos.

Utilizacion de herramientas informaticas para el registro de datos.
Organizacion del trabajo en equipo.

Instalaciones, estructuras y sistemas de cultivo en funcién de la especie y las caracteristicas
de la zona.

Materiales, equipos y medios de cultivo en las diferentes fases y sistemas.
Control del inventario.

Criterios de mantenimiento de instalaciones y equipos de engorde.
Disposicion e iniciativa ante nuevas tareas de la profesion.

Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo de
superarlas.

Valoracion del orden y limpieza durante todas las fases del proceso.

Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando nuestro esfuerzo al requerido por el
grupo.

2.— Obtencion de semilla de bivalvos.
Realizacion de calculos elementales en dinamica de poblaciones: computo y medida.
Realizacion de la gestion virtual de adquisicion de semilla.

Preparacion y manipulacion de colectores de semilla de moluscos bivalvos.
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Selecciéon de zonas de captacidon/extraccion de semilla.

Identificacion de utensilios para la captura y extraccion de semilla.
Extraccion de semillas de colectores.

Seleccion y clasificacion de la semilla.

Evaluacion de la incidencia ambiental de los sistemas de obtenciéon de semilla.
Estabulacion de semillas de bivalvo.

Métodos de adquisicion de semilla.

Sustratos y requerimientos ecoldgicos para la fijacion segun la especie.
Tipos de colectores segun especies y zonas geograficas.

Periodos reproductivos de cada especie cultivada.

Normativas sobre extraccion de semilla del medio natural.

Utensilios para la captura y extraccion de semilla.

Técnicas de extraccion de semilla de los colectores.

Criterios de calidad de la semilla.

Incidencia medioambiental de las labores de obtencidén de semilla.
Técnicas de estabulacion de semillas segun especie.

Disposicion e iniciativa personal para la innovacion en los medios materiales y en la organiza-
cion de los procesos.

Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo de
superarlas.

Establecer pautas de compromiso ético con los valores de conservacion y defensa de patrimo-
nio medio-ambiental.

Compromiso con los plazos establecidos en la ejecucion de una tarea.

3.— Técnicas de preengorde y engorde de bivalvos.

Identificacion de las técnicas de preengorde y engorde segun especies y tipos de cultivo.
Clasificacion de las fases del proceso de engorde de bivalvos.

Descripcion de las fases del proceso de engorde de bivalvos.

Programacioén secuencial de las tareas del proceso de engorde.

Disposiciéon de sustratos de cultivo.

Realizacion de la siembra en sustrato de semillas de bivalvo para engorde.

Utilizacidon de calculos elementales en dinamica de poblaciones: codmputo y medida.

Control de la densidad de cultivo: rareos y desdobles.
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Control de predadores, competidores y epibiontes.

Uso de herramientas TIC.

Bioecologia de los moluscos.

Anatomia y fisiologia de bivalvos.

Necesidades nutritivas de los bivalvos.

Técnicas e instalaciones de preengorde y engorde de bivalvos:
Cultivos en parques de fondo.

Cultivos en parques suspendidos.

Cultivos en parques sobreelevados.

Competidores, predadores y epibiontes: métodos de control.
Legislacion aplicable al preengorde y engorde de bivalvos.
Informatica aplicada.

Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo de
superarlas.

Disposicion e iniciativa personal para la innovacion en los medios materiales y en la organiza-
cion de los procesos.

Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando nuestro esfuerzo al requerido por el
grupo.

Reconocimiento del potencial de las Nuevas Tecnologias como elementos de consulta y apoyo.
4 — Técnicas de engorde de cefaldépodos.

Identificacion de las técnicas de engorde segun especie y sistema de cultivo.
Clasificacion de las fases del proceso de engorde de cefalépodos.

Descripcion de las fases del proceso de engorde de cefaldpodos.
Programacioén secuencial de las tareas del proceso de engorde de cefalépodos.
Disposicion de instalaciones y equipos de engorde de cefalépodos.

Captura y transporte de cefalépodos.

Sexado de cefal6épodos.

Engorde por sexos.

Control del cultivo.

Observacion rutinaria de los cultivos.

Uso de herramientas TIC.

Anatomia y fisiologia de cefalépodos.

2013/4220 (35/102)



BOLETIN OFICIAL DEL PAIS VASCO N.° 191
lunes 7 de octubre de 2013

Bioecologia de cefal6podos.

Necesidades nutritivas de los cefalépodos.

Técnicas e instalaciones de engorde de cefaldépodos:
Cultivos en instalaciones en tierra.

Cultivos en estructuras flotantes.

Artes y utensilios de captura de cefalépodos.
Normativa para la captura de cefalépodos.

Criterios de calidad en la captura y transporte de cefaléopodos.
Indicadores sexuales en cefalépodos.

Técnicas de sexado de pulpos.

Técnicas preventivas en el engorde de cefaldopodos.
Nociones de informatica.

Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo de
superarlas.

Disposicion e iniciativa personal para la innovacion en los medios materiales y en la organiza-
cion de los procesos.

Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando nuestro esfuerzo al requerido por el
grupo.

Reconocimiento del potencial de las Nuevas Tecnologias como elementos de consulta y apoyo.
5.— Control del cultivo.

Valoracién de la importancia de los métodos preventivos.

Toma de muestras.

Preparacion de muestras para laboratorio.

Identificacion de indicadores de incidencias.

Control del crecimiento de poblaciones cultivadas.

Muestreo y analitica de parametros de cultivo mediante equipos.
Verificacion de los resultados analiticos.

Profilaxis y prevencion.

Aplicacion de medidas correctivas y preventivas en el cultivo.
Registro de datos.

Uso de herramientas TIC.

Observacion rutinaria de cultivos.
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Parametros y condiciones de cultivo.

Técnicas de muestreo.

Mareas rojas y biotoxinas.

Indicadores de incidencias patoldgicas y medioambientales en bivalvos.
Indicadores de incidencias patoldgicas y medioambientales en cefalépodos.
Crecimiento, supervivencia y estados de engorde.

Tanatogénesis de moluscos.

Criterios de calidad comercial.

Estadillos de control de supervivencia y biomasa.

Métodos analiticos.

Sistemas de prevencioén y control de predadores, competidores y parasitos.

Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando nuestro esfuerzo al requerido por el
grupo.

Valoracion del orden y limpieza durante todo el proceso productivo.
Iniciativa personal para la comunicacion con los miembros del equipo.

Actitud positiva y de confianza en la propia capacidad para alcanzar resultados de forma satis-
factoria para todos.

6.— Cosecha.

Planificacion del calendario de cosecha.

Identificacion de las artes y equipos de cosecha segun especie y sistema de cultivo.
Manejo de maquinaria y utensilios de cosecha.

Clasificacion y contaje de individuos cosechados.

Calculos elementales en dinamica de poblaciones: computo y medida.
Preparacion, limpieza, clasificacion, envasado y etiquetado de la cosecha.
Gestion de la produccion.

Realizacion del inventario de existencias.

Uso de herramientas TIC.

Artes y equipos de cosecha.

Procesos de captura y extraccion.

Legislacion aplicable a la comercializacion de moluscos.

Balances econdmicos.

Registros de datos.
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Establecer pautas de compromiso ético con los valores de conservacion y defensa de patrimo-
nio medio-ambiental y cultural de la sociedad.

Valoracion del orden y limpieza tanto durante las fases del proceso como en la presentacion del
producto.

Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo de
superarlas.

Disposicion e iniciativa personal para la innovacion en los medios materiales y en la organiza-
cion de los procesos.

Reconocimiento del potencial de las Nuevas Tecnologias como elementos de consulta y apoyo.
7.— Cumplimiento de las normas de seguridad y medio ambiente.
Identificacion de las medidas de proteccion personal y ambiental.

Utilizacion de equipos adecuados para minimizar el impacto ambiental de las actividades de
engorde de moluscos.

Identificacidon de las causas de accidentes en el cultivo.

Uso de equipos respetando las normas de seguridad.

Utilizacion de vestimenta y equipos de proteccion individual.
Identificacion de los elementos de seguridad de los equipos utilizados.

Relacién entre la manipulacion de materiales y equipos con las medidas de seguridad y protec-
cion a adoptar.

Identificacion de las medidas de seguridad y proteccién al preparar y ejecutar las operaciones
de cultivo y mantenimiento.

Recogida selectiva de residuos.

Mantenimiento del orden y limpieza.

Caracterizacion de riesgos de accidente.

Normas de seguridad de los equipos e instalaciones.

Normas de seguridad para el uso de productos quimicos.
Caracterizacion de riesgos de contaminacion.

Criterios de seleccion para la retirada de los residuos generados.

Establecer pautas de compromiso ético con los valores de conservacion y defensa de patrimo-
nio medio-ambiental.

Racionalizacion de las repercusiones y discriminacion entre efectos positivos y negativos de
nuestra actividad profesional.

Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando nuestro esfuerzo al requerido por el
grupo.

Modulo Profesional 4: Instalaciones y equipos de cultivo
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Caodigo: 0706
Curso: 1.°
Duracioén: 231 horas

A) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1.— Prepara los equipos e instalaciones segun la fase y especie de cultivo interpretando su
documentacion técnica y aplicando procedimientos establecidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los equipos, maquinaria y sistemas de regulaciéon y control.

b) Se han asociado los equipos y maquinaria con las estructuras y sistemas de cultivo.
c) Se han distribuido ordenadamente los equipos y materiales.

d) Se han seleccionado las herramientas y utensilios de montaje.

e) Se ha reconocido la secuencia operativa del montaje.

f) Se han cortado, unido y montado los diferentes elementos que constituyen los sistemas de
cultivo.

g) Se ha verificado manualmente la funcionalidad de los equipos, de las instalaciones y estruc-
turas de cultivo.

h) Se han inventariado, registrado en soporte informatico y almacenado los equipos y materia-
les.

i) Se ha responsabilizado del cuidado del material y conservacion de los equipos.

2.— Caracteriza los sistemas de tratamiento de agua y aire asociados a las instalaciones y fases
de cultivo, determinando sus caracteristicas y efectuando los calculos y ajustes precisos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los diferentes sistemas utilizados para el tratamiento del agua y del aire.
b) Se han elaborado croquis de circuitos de agua y aire.

c) Se han calculado las secciones de los circuitos.

d) Se han calculado caudales de agua de los circuitos.

e) Se han asociado los equipamientos de un circuito cerrado con su aplicacion.

f) Se han ajustado los sistemas de aireacion y oxigenacion del agua.

g) Se ha valorado la importancia de la sostenibilidad ambiental en la aplicacion de sistemas de
cultivo en circuito cerrado.

h) Se han utilizado las TIC en la busqueda de informacion.

3.— Realiza el mantenimiento preventivo de los equipos y elementos consumibles, asociandolos
a sus requerimientos de operatividad y aplicando los procedimientos establecidos en la documen-
tacion técnica.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los puntos criticos a mantener.

b) Se han comprobado las presiones de trabajo de los circuitos de agua y aire.
c) Se han registrado las horas de funcionamiento de los equipos y maquinaria.

d) Se han sustituido, ajustado y limpiado los consumibles de los equipos de filtracion de agua
y aire.

e) Se ha comprobado el funcionamiento de los automatismos y alarmas.
f) Se han ajustado los equipos de medida.

g) Se han registrado en soporte informatico las incidencias y consumos de los circuitos y siste-
mas.

h) Se ha elaborado un inventario de consumibles.
i) Se ha respetado la organizacién establecida.

4 — Detecta deterioros y averias basicas, controlando el funcionamiento de los circuitos y equi-
pos y asociandolas a las causas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han inspeccionado visualmente las instalaciones y equipos de cultivo.

b) Se ha identificado la disfuncion.

c) Se han reconocido las pautas de actuacion ante una averia o fallo.

d) Se ha asociado la gravedad de la averia con sus interferencias en el proceso productivo.
e) Se han aplicado las medidas correctoras.

f) Se han comunicado las incidencias de caracter grave.

g) Se han registrado en soporte informatico las incidencias producidas.

h) Se ha colaborado en los trabajos en equipo.

5.— Desinfecta los equipos, maquinaria y sistemas de conduccion de fluidos, interpretando y
aplicando los protocolos higiénicos sanitarios.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la limpieza y desinfeccion de las instalaciones en el desa-
rrollo de los cultivos.

b) Se han seleccionado los productos de limpieza y desinfeccion.
c) Se han preparado y renovado las disoluciones desinfectantes con la periodicidad exigida.
d) Se han preparado y renovado las barreras sanitarias.

e) Se han aplicado las técnicas de limpieza y desinfeccion.
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f) Se ha conservado los equipos y materiales de limpieza y desinfeccion segun sus especifica-
ciones.

g) Se ha respetado la planificacion establecida.

6.— Cumple las normas de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental, identifi-
cando los riesgos asociados, y aplicando las medidas para prevenirlos.

Criterios de evaluacion:
a) Se han seleccionado las medidas y equipos necesarios de proteccion personal y ambiental.

b) Se han identificado los riesgos y el nivel de peligrosidad que suponen la manipulacion de los
materiales, herramientas, utiles y maquinas.

c) Se han operado los equipos respetando las normas de seguridad.

d) Se han identificado las causas mas frecuentes de accidentes en la manipulacién de materia-
les y herramientas, entre otros.

e) Se han reconocido los elementos de seguridad (protecciones, alarmas y pasos de emer-
gencia, entre otros) de las maquinas y los equipos de proteccion individual (calzado, proteccion
ocular e indumentaria, entre otros) que se deben emplear en las distintas operaciones de cultivo,
limpieza, desinfeccion y mantenimiento.

f) Se ha relacionado la manipulacion de materiales, herramientas y maquinas con las medidas
de seguridad y proteccion personal requeridas.

g) Se han determinado las medidas de seguridad y de proteccién personal que se deben adoptar
en la preparacion y ejecucion de las operaciones de cultivo y mantenimiento de las instalaciones.

h) Se han identificado las posibles fuentes de contaminacion del entorno ambiental.
i) Se han clasificado los residuos generados para su retirada selectiva.

j) Se ha valorado el orden y la limpieza de instalaciones y equipos como primer factor de pre-
vencion de riesgos y patologias.

B) Contenidos:
1.— Preparacién de equipos e instalaciones.

Identificacion de equipos, maquinaria y sistemas de control utilizados en las instalaciones de
acuicultura.

Identificacion de elementos estructurales de las instalaciones.
Interpretacion del despiece de los elementos empleados en los sistemas de cultivos.

Realizacion de la distribucion de los equipos y materiales teniendo en cuenta la accion progra-
mada.

Preparacion y fijacion de las partes de los sistemas de cultivos.
Reparacion y montaje de elementos de instalaciones de acuicultura.

Realizacion de la revision del funcionamiento de equipos e instalaciones antes de su utilizacion.
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Realizacion de inventarios de materiales y equipos.

Utilizacion de herramientas informaticas para el registro de datos.

Tipos de instalaciones de cultivo: en tierra, flotantes y sumergidas.

Tipos de tanques y estanques de cultivo.

Disposicion de equipos y maquinaria asociados a cada instalacion.

Disposicion de equipos y herramientas de un taller de acuicultura.

Tipos de redes.

Elementos hidraulicos de las instalaciones.

Caracterizacion de sistemas y equipos de suministro y control de la alimentacion.
Maquinarias asociadas a las operaciones de cultivo.

Gestion de existencias, almacén e inventarios.

Importancia de la conservacion de las instalaciones y equipos de cultivo.

Cuidar y prestar atencion al utilizar los equipos e instalaciones.

Disposicion e iniciativa ante nuevas tareas.

Reconocimiento y valoracion de diferentes niveles de habilidad propios y de los demas.
2.— Caracteristicas de los sistemas hidraulicos y de tratamiento de fluidos y gases.
Identificacion de circuitos de agua y aire con sus elementos en planos de instalaciones.
Medicién y calculo de secciones de la red de conduccion en los sistemas de cultivo.
Medicion del calculo de caudales de agua.

Identificacion de los elementos y equipos asociados a sistemas de recirculacion de agua dulce
y salada.

Realizacion del mantenimiento de sistemas de recirculacion.

Identificacion de los equipos y sistemas de tratamiento del aire.

Realizacion del ajuste del sistema de aireacion.

Utilizacion de herramientas informaticas para la busqueda de informacién.
Caracterizacion de sistemas de captacion, distribucion y evacuacion del agua.

Tipos de bombas.

Sistemas de tratamiento de agua dulce.

Sistemas de tratamiento de agua salada.

Calculo de volumenes de las diferentes figuras geomeétricas aplicables a la acuicultura.

Tanques de decantacion.
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Sistemas de filtracién del agua: mecanica, bioldégica y quimica.
Calculo de secciones de las tuberias.

Sistemas de recirculacion de agua.

Impacto ambiental de los distintos sistemas de cultivo.
Equipos de desinfeccion y esterilizacion del agua.

Sistemas y equipos de calentamiento y enfriamiento del agua.
Dispositivos de control, regulacion y seguridad.
Automatismos.

Sistemas de aireacién y oxigenacion.

Filtracion del aire.

Establecer pautas de compromiso ético con los valores de conservacion y defensa de patrimo-
nio medio-ambiental.

Curiosidad por descubrir la evolucion histérica de la actividad técnica y de los medios y proce-
dimientos que se han renovado.

Disposicion e iniciativa ante nuevas tareas.

3.— Mantenimiento de uso de las instalaciones acuicolas.

Identificacion de las labores de mantenimiento.

Revision del estado de los circuitos de aire y agua.

Realizacion del registro de horas/dias de funcionamiento de equipos y maquinaria de cultivo.
Mantenimiento de instalaciones y equipos.

Ajuste de equipos de medida.

Utilizacion de herramientas informaticas para el registro de datos.

Reposicién de componentes.

Gestion de inventarios.

Tipos de mantenimiento de instalaciones y maquinaria acuicolas: de uso, preventivo, correctivo
y condicional.

Operaciones basicas de mantenimiento.

Revision y diagnosis de instalaciones.

Protocolos de mantenimiento de estructuras de cultivo.

Protocolos de uso y mantenimiento de elementos estructurales de instalaciones de cultivo.
Mantenimiento de los sistemas de tratamientos de fluidos, circuitos y elementos asociado.

Métodos de uso y mantenimiento de equipos.
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Automatismos y alarmas en las instalaciones acuicolas.

Instrumentos de medidas en las instalaciones acuicolas: mandmetros, presostatos, termdsta-
tos.

Aplicaciones informaticas.

Trabajo en equipo.

Actitud positiva y de confianza en la propia capacidad.

Responsabilidad y flexibilidad con los cambios que nos vengan impuestos.

Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo de
superarlas.

4 .— Deteccion de averias.

Inspeccion periddica de instalaciones y equipos de cultivo.

Identificacion de las disfunciones mas habituales de los sistemas de cultivo acuicola.
Conocimiento de las pautas de actuacion ante averias o fallos del sistema.

Relacion del efecto de las averias con su repercusion en el proceso de cultivo.

Realizacion de la limpieza y desinfeccion de las instalaciones siguiendo los protocolos de actua-
cion indicados.

Realizacion del calculo y preparacion de las diluciones para la aplicacion de productos quimi-
Cos.

Utilizacion de herramientas informaticas para el registro de datos.
Gestion de historiales de averias y soluciones aplicadas.

Funcionamiento y aplicaciones de los dispositivos de regulacion y control de la maquinaria y
equipos acuicolas.

Variables de utilizacion de la maquinaria y equipos acuicolas.
Importancia de la desinfeccion en la evolucion de los cultivos.
Sistemas para detectar disfunciones en los sistemas y equipos.
Diagnosis de averias.

Sistemas de actuacion ante emergencias.

Equipos de limpieza y desinfeccion de las instalaciones.
Sistemas de limpieza de las conducciones de agua.

Productos de limpieza y desinfeccion.

Simbolos del etiquetado de los productos quimicos autorizados.
Protocolos de conservacion de los equipos y materiales.

Atencioén en el cumplimiento de las tareas a realizar.
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Comunicacion clara y precisa.
Motivacién para el trabajo en equipo.

Establecer pautas de compromiso ético con los valores de conservacion y defensa del patrimo-
nio medio-ambiental y cultural.

5.— Limpieza y desinfeccion de las instalaciones.

Identificacion de los equipos de limpieza y desinfeccion.

Utilizacion adecuada de los equipos de limpieza y desinfeccion.

Identificacion de los productos de limpieza y desinfeccion.

Preparacion y renovacion de las disoluciones desinfectantes con la periodicidad requerida.
Preparacion y renovacion de las barreras sanitarias.

Realizacion de la limpieza y desinfeccion de las instalaciones siguiendo los protocolos de actua-
cion indicados.

Calculo y preparacion de las diluciones para la aplicacion de productos quimicos.
Uso y almacenamiento correcto de los equipos y materiales.
Importancia de la desinfeccion en la evolucion de los cultivos.
Equipos de limpieza y desinfeccion de las instalaciones.

Productos de limpieza y desinfeccion.

Sistemas de limpieza de las conducciones de agua.

Protocolo de actuacion en las barreras sanitarias.

Simbolos del etiquetado de los productos quimicos autorizados.
Protocolos de conservacion de los equipos y materiales.

Atencioén en el cumplimiento de las tareas a realizar.

Trabajo en equipo.

Iniciativa personal para la comunicacién con los miembros del equipo.
6.— Cumplimiento de las normas de seguridad y medio ambiente.

Seleccion de las medidas y equipos de proteccion personal para cada situacion del proceso
productivo.

Identificacion de las medidas y equipos de proteccion personal para cada situaciéon del proceso
productivo.

Identificacion de las medidas y equipos de proteccion ambiental para cada situacion del pro-
ceso productivo.

Identificacion del riesgo y el nivel de peligrosidad de cada situacion de trabajo.

Utilizacion de los equipos respetando las normas de seguridad.
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Identificacién de las causas de accidentes en el cultivo.

Utilizacidon de vestimenta y equipos de proteccion individual.

Adopcion de medidas de seguridad y proteccion personal en la ejecucion de las tareas.
Adopcion de medidas de seguridad y proteccion ambiental en la ejecucion de las tareas.
Identificacion de las fuentes potenciales de contaminacion.

Mantenimiento del orden y limpieza.

Recogida selectiva de residuos.

Normas de seguridad de los equipos e instalaciones.

Normas de seguridad para el uso de productos quimicos.

Caracterizacion de riesgos de accidente.

Caracterizacion de riesgos de contaminacion.

Actitud ordenada y metddica durante la realizacion de las tareas y perseverancia ante las difi-
cultades.

Establecer pautas de compromiso ético con los valores de conservacion y defensa del patrimo-
nio medio-ambiental.

Predisposiciéon a considerar positivamente las necesidades de formacidén que aparecen en una
situacion de cambio.

Modulo Profesional 5: Técnicas de criadero de peces
Caodigo: 0707

Curso: 2.°

Duracion: 231 horas

A) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1.— Utiliza los materiales y equipos asociados a la cria de peces, describiéndolos y relacionando
su uso con cada una de las fases y sistemas del proceso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado los equipos y materiales con las operaciones de reproduccion y cria
larvaria.

b) Se han preparado los equipos y materiales de acuerdo a los manuales técnicos y a las con-
diciones de cultivo.

c) Se han relacionado los equipos de medida con su aplicacion.
d) Se han utilizado los materiales y equipos correspondientes a cada proceso.
d) Se han limpiado y desinfectado los equipos y materiales empleados en el proceso de cultivo.

e) Se han almacenado, ordenado y clasificado los equipos y materiales después de su utiliza-
cion.
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2.— Maneja reproductores, describiendo y aplicando las técnicas de reproduccion.
Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los criterios de calidad aplicables al manejo en todas las fases del pro-
ceso.

b) Se han marcado los reproductores.

c) Se han aplicado los parametros de la cuarentena y los tratamientos preventivos y terapéuti-
COS.

d) Se han aplicado las condiciones de fotofase y termofase para la maduracion y puesta.

e) Se ha suministrado el tipo de alimento y la cantidad conforme a las tablas de alimentacion y
condiciones del cultivo.

f) Se han aplicado técnicas de masaje abdominal y fecundacion.

g) Se han recolectado y cuantificado los huevos.

3.— Maneja puestas, describiendo y aplicando las técnicas de incubacion.
Criterios de evaluacion:

a) Se han distribuido los huevos en los incubadores a las densidades establecidas para cada
especie.

b) Se han aplicado tratamientos profilacticos.

c) Se han asociado los parametros zootécnicos y fisico—quimicos con el proceso de incubacion
de las especies.

d) Se han recolectado y cuantificado las larvas.

e) Se han identificado los estadios de desarrollo embrionario.

f) Se han registrado los parametros e indicadores de calidad del proceso.
g) Se han transvasado las larvas a los tanques de cultivo larvario.

4 — Aplica las técnicas asociadas al cultivo larvario y postlarvario reconociendo su secuencia y
aplicando la metodologia especifica de cada una de ellas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado las técnicas asociadas al cultivo larvario y postlarvario con las especies
y condiciones de cultivo.

b) Se ha contado y distribuido el fitoplancton y las presas en los tanques de cultivo.

c) Se han aplicado las técnicas asociadas a la inflacion de la vejiga gaseosa.

d) Se han dosificado los piensos en funcidon de la especie, las fases y condiciones de cultivo.
e) Se han ajustado los caudales en funcion de la fase y condiciones de cultivo.

f) Se han colocado las mallas de desaglie segun tamafo de individuos.
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g) Se han redistribuido las larvas ajustando su densidad a las condiciones de cultivo.
h) Se han respetado los procedimientos de orden y limpieza.
i) Se han utilizado herramientas informaticas para el registro y el control de datos.

5.— Aplica las técnicas asociadas al cultivo de alevines, siguiendo la metodologia especifica de
cada especie.

Criterios de evaluacion:
a) Se han capturado de los tanques los alevines aplicando criterios de salud y bienestar animal.

b) Se han clasificado los alevines aplicando criterios de peso medio y homogeneidad de las
poblaciones resultantes.

c) Se han redistribuido los alevines en los tanques, ajustando su densidad a las condiciones de
cultivo.

d) Se han determinado los pesos medios y los coeficientes de variacion.

e) Se ha ajustado y distribuido la alimentaciéon segun tamarnio.

f) Se ha efectuado el desvejigado.

g) Se han identificado los diferentes tipos de malformaciones.

h) Se han preparado los alevines para su transporte, segun criterios de densidad y salud animal.
i) Se han respetado los procedimientos de orden y limpieza.

6.— Detecta alteraciones por observacion directa del medio y del comportamiento habitual de
los reproductores, larvas y postlarvas, aplicando medidas correctoras y comprobando su efecto.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la observacion de las condiciones de cultivo como medida
de prevencioén de riesgos.

b) Se han identificado las principales alteraciones del medio y del comportamiento normal de
los organismos en cultivo.

c) Se han asociado las medidas correctoras a aplicar con la anomalia detectada.
d) Se han identificado las medidas correctoras indicadas para cada situacion.

e) Se han aplicado las técnicas y los medios indicados en los protocolos para corregir la alte-
racion.

f) Se ha comprobado la efectividad de las medidas correctoras aplicadas.
g) Se han trasmitido con celeridad las anomalias detectadas.
h) Se han registrado las alteraciones y medidas correctoras.

7.— Mide los parametros fisico—quimicos y biolégicos, describiendo y aplicando las técnicas
propias de cada caso.

Criterios de evaluacion:
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a) Se han relacionado los parametros que se han de medir con la fase del cultivo.

b) Se han realizado biometrias y tomado muestras bioldgicas segun criterios de representativi-
dad poblacional, de salud y bienestar animal.

c) Se han efectuado las mediciones de parametros fisico—quimicos con los equipos de medida
calibrados.

d) Se han aplicado los protocolos establecidos en los manuales técnicos de los equipos de
medida.

e) Se han relacionado las medidas efectuadas con el rango de valores para la especie, fase y
situacion de cultivo.

f) Se han transmitido las desviaciones de las mediciones.

g) Se ha comprobado que las actuaciones efectuadas han devuelto los parametros fuera de
rango a sus valores normales.

h) Se han registrado los parametros en las hojas de control.

8.— Efectua tareas de limpieza y tratamientos de sanidad, identificando los materiales y produc-
tos y aplicandolos con seguridad en cada caso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los productos quimicos y farmacologicos, atendiendo a criterios higiéni-
cos, preventivos y curativos.

b) Se han aplicado las técnicas de limpieza e higiene segun fase del cultivo.

c) Se ha reconocido el significado de los simbolos del etiquetado de los productos y su fecha
de caducidad.

d) Se han preparado los productos quimicos y farmacoldgicos de acuerdo a las concentracio-
nes establecidas segun volumen del tanque y biomasa.

e) Se han preparado y renovado las barreras sanitarias segun criterios de eficacia y actividad
de los productos.

f) Se han suministrado los productos en funcion de las caracteristicas y tipo de cultivo.
g) Se han respetado las condiciones de seguridad en la manipulacion y aplicaciéon de productos.

9.— Cumple las normas de prevencion de riesgos laborales y de proteccion ambiental, identifi-
cando los riesgos asociados, y aplicando las medidas para prevenirlos.

Criterios de evaluacion:
a) Se han seleccionado las medidas y equipos necesarios de proteccion personal y ambiental.

b) Se han identificado los riesgos y el nivel de peligrosidad que suponen la manipulacion de los
materiales, herramientas, utiles y maquinas.

c) Se han operado los equipos respetando las normas de seguridad.

d) Se han identificado las causas mas frecuentes de accidentes en la manipulacion de materia-
les y herramientas, entre otros.
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e) Se han reconocido los elementos de seguridad (protecciones, alarmas, pasos de emer-
gencia, entre otros) de las maquinas y los equipos de proteccion individual (calzado, proteccion
ocular e indumentaria, entre otros) que se deben emplear en las distintas operaciones de cultivo,
limpieza, desinfecciéon y mantenimiento.

f) Se ha relacionado la manipulacion de materiales, herramientas y maquinas con las medidas
de seguridad y proteccion personal requeridas.

g) Se han determinado las medidas de seguridad y de protecciéon personal que se deben adoptar
en la preparacioén y ejecucion de las operaciones de cultivo y mantenimiento de las instalaciones.

h) Se han identificado las posibles fuentes de contaminacién del entorno ambiental.
i) Se han clasificado los residuos generados para su retirada selectiva.

j) Se ha valorado el orden y la limpieza de instalaciones y equipos como primer factor de pre-
vencion de riesgos y patologias.

B) Contenidos:

1.— Uso de materiales y equipos.

Preparacion de los tanques.

Preparacion de equipos.

Ubicacion de equipos y materiales.

Identificacion de equipos de medida utilizados en la cria de peces.
Relacion entre equipos de medida y su aplicacion.

Manejo de utensilios y equipos.

Limpieza y desinfeccion de materiales y equipos.

Mantenimiento y montaje basicos de equipos y materiales de cria.
Caracteristicas generales de las instalaciones de cria larvaria:

— Tipos de instalaciones.

— Criterios de localizacion.

— Tipos de agua.

— Sistemas de extraccion, filtracion y recirculacion.

— Conducciones.

— Zonas del criadero.

— Tipos de tanques.

Equipos y materiales utilizados en cada fase del proceso de cria.
Manuales técnicos de equipos y materiales de cria.

Protocolos de limpieza y desinfeccion de materiales y equipos.
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Disposicion a la planificacion de las propias tareas y a la autoevaluacion de lo conseguido.

Actitud positiva y de confianza en la propia capacidad para alcanzar resultados de forma satis-
factoria.

Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando nuestro esfuerzo al requerido por el
grupo.

2.— Manejo de reproductores.

Formacion de lotes de puesta.

Traslado de reproductores y cambio de tanques.

Toma de datos y anotacion de la informacion correspondiente.
Utilizacion de herramientas TIC.

Aplicacion de tratamientos profilacticos a reproductores.

Aplicacion de tratamientos terapéuticos a reproductores.

Relacion del fotoperiodo y termoperiodo con la reproduccion de las especies.
Ajuste y revision de fotoperiodos y termoperiodos.

Evaluacion visual de maduracion.

Preparacion y distribucion de alimentos a los reproductores.
Elaboracion de tablas de alimentacion.

Realizacion de masaje abdominal a reproductores.

Recoleccién de las puestas y eliminacion de huevos muertos.
Cuantificacion de huevos.

Seleccion de huevos.

Criterios de seleccioén de reproductores.

Tipos de estadillos de registro de datos en el proceso de reproduccion.
Criterios de seguridad para el manejo y estabulacion de reproductores.
Tipos de tratamientos preventivos y terapéuticos para reproductores.
La importancia del fotoperiodo y del termoperiodo en la maduracion y puesta de huevos.
Pautas de determinacion de la maduracion de reproductores.
Alimentos para reproductores.

Dietas para reproductores de peces.

Técnicas de masaje y de fecundacion artificial de gametos.
Recolectores de huevos.

Técnicas de cuantificacion de huevos.
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Criterios de calidad para la seleccién de huevos.

Disposicion e iniciativa personal para la innovacién en los medios materiales y en la organiza-
cion de los procesos.

Valoracion del orden y limpieza tanto durante las fases del proceso.
Disposicion a la planificacion de las propias tareas y a la autoevaluacion de lo conseguido.
Disposicion e iniciativa personal para aportar ideas y acordar procedimientos.
3.— Manejo de las puestas.

Distribucion de los huevos en los tanques de incubacion.

Aplicacion de tratamientos profilacticos a los huevos.

Relacion entre parametros de cultivo y el proceso embrionario.

Cosecha y cuantificacion larvaria.

Utilizacion de lupas binoculares.

Identificacion de los estadios de desarrollo embrionario en peces.
Realizacion del registro de datos.

Utilizacion de herramientas TIC.

Transporte y distribucién de larvas en los tanques.

Caracteristicas de los tanques de incubacion.

Criterios de seguridad para el manejo de huevos.

Tipos de tratamientos profilacticos para huevos de peces.

Parametros zootécnicos que influyen en el desarrollo embrionario.

Técnicas de contaje de larvas de peces.

El desarrollo embrionario en peces.

Cuidados esenciales durante el proceso.

Disposicion e iniciativa personal para la innovacion en los medios materiales y en la organiza-
cion de los procesos.

Valoracion del orden y limpieza tanto durante las fases del proceso.
4 — Cultivo de las larvas.

Cuantificacion y distribucion de fitoplancton.

Cuantificacion y distribucion de presas.

Enriquecimiento de presas.

Aplicacién de técnicas para combatir la inflacion de vejiga.

Distribucidn de piensos a larvas.
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Elaboraciéon de tablas de alimentacion de larvas de peces.
Ajuste de caudales y renovaciones. Agua y aire.

Realizacion de ajustes de aireacion.

Cambio de mallas de desague.

Manejo de larvas.

Ajustes de la densidad larvaria (desdobles).

Sifonado de tanques y limpieza de utensilios y equipos.
Interpretacion de estadillos de cultivo larvario.

Registro de datos y traslado a las aplicaciones informaticas.
Caracteristicas de los tanques de cultivo de larvas.

Secuencia de presas segun especie.

Técnicas de inflacion de la vejiga gaseosa.

Tablas de alimentacion larvaria.

Necesidades de agua y aireacion en el cultivo larvario de peces.
Tipos de estadillos de cultivo larvario.

Compromiso con los plazos establecidos en la ejecucion de una tarea.

Actitud ordenada y metddica durante la realizacion de las tareas y perseverancia ante las difi-
cultades.

Valoracion del orden y limpieza durante todas las fases del proceso.

Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando nuestro esfuerzo al requerido por el
grupo.

5.— Cultivo de alevines.

Realizacion de procedimientos de vacunacion.

Captura de alevines.

Clasificacion de alevines siguiendo criterios de peso medio y homogeneidad.
Traslado y siembra de los alevines.

Ajuste de caudales.

Cuantificacion de alevines.

Pesaje de lotes.

Calculo de coeficientes de variacion.

Distribucion de alimento.

Interpretacion de estadillos.
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Utilizacion de herramientas TIC.

Desvejigado de alevines (eliminacion de peces sin vejiga).
Depuracioén de alevines no aptos.

Identificacion de anomalias y malformaciones de alevines.
Organizacion y preparacion de lotes para su transporte.
Sifonado de tanques.

Limpieza de materiales y utensilios.

Caracteristicas de los tanques de alevinaje.

Criterios de salud y bienestar animal.

Técnicas de captura de alevines.

Clasificaciones, movimientos y redistribuciones de alevines.
Tablas de alimentacion de alevines.

Tipos de estadillos de cultivo de alevines.

Tipos y grados de anomalias y malformaciones.

Criterios de calidad para el transporte de alevines.

Actitud ordenada y metddica durante la realizacion de las tareas y perseverancia ante las difi-
cultades.

Disposicion e iniciativa ante nuevas tareas.

Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando nuestro esfuerzo al requerido por el
grupo.

Valoracion del orden y limpieza tanto durante las fases del proceso como en la presentacion del
producto.
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6.— Deteccidén de alteraciones del medio y de los organismos en cultivo.
Observacion rutinaria de cultivos.

Identificacion de alteraciones del medio de cultivo.

Identificacion de comportamiento anédmalo de los individuos en cultivo.
Relacion entre el tipo de anomalia y las medidas correctoras a aplicar.
Identificacion de medidas correctoras.

Aplicacién de medidas correctoras.

Valoracion de las medidas correctivas.

Toma de muestras.

Comunicacion de incidencias.

Registro de historicos.

Uso de herramientas TIC.

Desviaciones del medio que afectan a la salud de los peces.
Principales signos del comportamiento anémalo de los peces:

— Falta de apetito.

— Cambios de coloracion.

— Agrupaciones extrafnas.

— Natacién erratica.

— Agitacion.

— Letargia.

Causas del comportamiento anémalos en los peces.

Medidas correctivas recomendadas.

Disposicion e iniciativa ante nuevas tareas.

Planificacion metédica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo de
superarlas.

Reconocimiento y valoracion de las técnicas de organizacion y gestidon en la realizacion de las
tareas.

7.— Mediciéon de parametros fisico-quimicos y bioldgicos.
Identificacion de parametros a medir.

Toma de muestras.

Preparacion de muestras.

Cambio de unidades.
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Calibraciéon de equipos de medida.

Medicion de parametros mediante equipos.

Aplicacion de protocolos de uso de los equipos de medida.
Realizacion de mediciones y valoraciones.

Analisis poblacional: peso medio y numero de individuos.
Seleccion de rangos adecuados para los parametros segun especie cultivada.
Comunicacion de incidencias.

Valoracion de las actuaciones de correccion de parametros.
Registro de datos.

Uso de herramientas TIC.

Parametros fisico-quimicos en los cultivos.

— Temperatura.

— Oxigeno.

— Salinidad.

— pH.

— Amoniaco.

— Nitritos.

Criterios de representatividad.

Unidades de medida.

Técnicas de medicion y valoracion.

Manuales técnicos de los equipos de medida.

Rangos 6ptimos segun especies y fases.

Tablas de control de parametros.

Actitud ordenada y metddica durante la realizacion de las tareas y perseverancia ante las difi-
cultades.

Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando nuestro esfuerzo al requerido por el
grupo.

Iniciativa personal para la comunicacién con los miembros del equipo.
8.— Limpieza y tratamientos de sanidad.

Realizacion de la relacion de los productos quimicos y farmacoldgicos mas cotidianos con su
uso.

Identificacion y aplicacion de las técnicas de limpieza e higiene a aplicar segun el tipo de cultivo.
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Preparaciéon y suministro de productos quimicos.

Preparacion y ubicacidén de barreras sanitarias.

Preparacion y suministro de productos farmacologicos.

Productos quimicos y farmacoldgicos autorizados para el cultivo.

Criterios de utilizacion y dosificacion de productos quimicos.

Simbolos de etiquetado de productos quimicos.

Criterios y normas de seguridad en el uso de productos quimicos y farmacolégicos.
Barreras sanitarias.

Criterios de utilizacion y dosificacion de productos quimicos para cada fase.

Planificacion metédica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo de
superarlas.

Establecer pautas de compromiso ético con los valores de conservacion y defensa de patrimo-
nio medio-ambiental.

Participacion solidaria en tareas de equipo.
9.— Cumplimiento de las normas de seguridad y medio ambiente.
Identificacion de las medidas de proteccion personal y ambiental.

Utilizacion de los equipos adecuados para minimizar el impacto ambiental de las actividades de
cria de peces.

Uso de equipos respetando las normas de seguridad.

Identificacién de las causas de accidentes en el cultivo.

Utilizacion de vestimenta y equipos de proteccion individual.
Identificacion de los elementos de seguridad de los equipos utilizados.

Relacion entre la manipulacion de materiales y equipos con las medidas de seguridad y protec-
cion a adoptar.

Identificacion de las medidas de seguridad y proteccién al preparar y ejecutar las operaciones
de cultivo y mantenimiento.

Recogida selectiva de residuos.

Orden y limpieza.

Caracterizacion de riesgos de accidente.

Normas de seguridad de los equipos e instalaciones.
Normas de seguridad para el uso de productos quimicos.
Caracterizacion de riesgos de contaminacion.

Criterios de seleccion para la retirada de los residuos generados.
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Establecer pautas de compromiso ético con los valores de conservacion y defensa de patrimo-
nio medio-ambiental.

Racionalizacion de las repercusiones y discriminacion entre efectos positivos y negativos de
nuestra actividad profesional.

Valoracion del orden y limpieza tanto durante las fases del proceso como en la presentacion del
producto.

Modulo Profesional 6: Técnicas de criadero de moluscos
Caodigo: 0708

Curso: 2.°

Duracion: 231 horas

A) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1.— Dispone los equipos y la maquinaria para desarrollar las actividades de cria de moluscos,
asociando sus funciones con la fase de cultivo y la especie.

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los equipos y la maquinaria para cada fase de cultivo.
b) Se han ubicado ordenadamente los materiales y equipos.

c) Se han comprobado que los equipos y materiales estan en condiciones de uso, teniendo en
cuenta el funcionamiento estandar de los mismos.

d) Se han limpiado y desinfectado los equipos y materiales empleados en el proceso de cultivo.

e) Se han almacenado, ordenado y clasificado los equipos y materiales después de su utiliza-
cion.

f) Se ha trabajado en equipo y con responsabilidad.

2.— Estabula los reproductores, describiendo y aplicando las condiciones de acondicionamiento
especificas para la maduracion.

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los criterios de seleccion.
b) Se han limpiado los reproductores.

c) Se han distribuido los reproductores en los tanques de acondicionamiento en las densidades
establecidas.

d) Se ha calculado y ajustado el caudal de agua.

e) Se ha ajustado la temperatura del circuito de acondicionamiento.
f) Se han medido y registrado los parametros fisico-quimicos.

g) Se ha suministrado la dieta establecida.

3.— Manipula las puestas de bivalvos, teniendo en cuenta las caracteristicas de cada especie y
aplicando las técnicas de induccion y fecundacion.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los métodos para provocar la emisidon de gametos.
b) Se han recolectado e identificado los gametos.

c) Se han aplicado las técnicas de fecundacion de los huevos.

d) Se han recogido las larvas del circuito de acondicionamiento.

e) Se ha observado la calidad de las puestas.

f) Se han transvasado las puestas a los tanques de incubacion o a los tanques de cultivo lar-
vario.

g) Se ha controlado el proceso de incubacion.
h) Se han respetado los procedimientos de orden y limpieza.

4 .— Lleva acabo las tareas de cultivo larvario de bivalvos, reconociendo las diferentes fases de
desarrollo y aplicando la metodologia especifica para cada especie.

Criterios de evaluacion:

a) Se han recogido y clasificado las larvas de los tanques de incubacion.
b) Se ha identificado el estado de desarrollo larvario.

c) Se han medido las larvas y se ha estimado la mortalidad.

d) Se han distribuido las larvas en los tanques de cultivo larvario en funcién de la densidad ini-
cial preestablecida.

e) Se ha suministrado la dieta establecida.

f) Se han medido y registrado los parametros fisico—quimicos.

g) Se han tamizado las larvas por tallas.

h) Se han respetado los aspectos criticos del cultivo larvario.

i) Se han utilizado herramientas informaticas para el registro y el control de datos.

5.— Aplica técnicas de fijacion y de cultivo de postlarvas de bivalvos, identificando los colectores
y estadios de desarrollo y relacionandolos con las caracteristicas de la especie.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los diferentes sistemas de fijacion.

b) Se ha colocado el sistema colector en los tanques de cultivo.

c) Se han recolectado las postlarvas de los tanques de cultivo.

d) Se han colocado las postlarvas en los contenedores a la densidad establecida.
e) Se ha suministrado la dieta establecida.

f) Se ha tamizado la semilla.
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g) Se ha estimado la cantidad de semilla.

h) Se han utilizado herramientas informaticas para el registro y el control de datos.
i) Se han respetado los procedimientos de orden y limpieza.

j) Se ha trabajado en equipo y con responsabilidad.

6.— Manipula la semilla de bivalvos para su traslado a las instalaciones de engorde, teniendo en
cuenta las caracteristicas de la especie y aplicando criterios de tamano y calidad.

Criterios de evaluacion:

a) Se han asociado los tipos de semilleros con las diferentes especies de cultivo.
b) Se ha distribuido la semilla en los sistemas de cultivo.

c) Se ha controlado el sistema de alimentacion.

d) Se ha clasificado la semilla por tallas.

e) Se ha cuantificado la semilla.

f) Se ha distribuido la semilla en los recipientes para su transporte.

g) Se han utilizado herramientas informaticas para el registro y el control de datos.
h) Se han respetado los procedimientos de orden y limpieza.

7.— Controla las puestas y lleva a cabo las tareas de cultivo larvario de cefalépodos recono-
ciendo las diferentes fases de desarrollo y aplicando la metodologia especifica para cada especie.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha observado la calidad de las puestas.

b) Se han transvasado las puestas a los tanques de incubacion.

c) Se ha controlado el proceso de incubacion.

d) Se han recogido y clasificado las larvas de los tanques de incubacion.
e) Se ha identificado el estado de desarrollo larvario.

f) Se han medido las larvas y se ha estimado la mortalidad.

g) Se ha suministrado la dieta establecida.

h) Se han medido y registrado los parametros fisico-quimicos.

i) Se han utilizado herramientas informaticas para el registro y el control de datos.
j) Se han respetado los procedimientos de orden y limpieza.

8.— Aplica medidas correctoras, detectando alteraciones del medio y del comportamiento de los
organismos y teniendo en cuenta los protocolos de prevencion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la prevencion en el desarrollo de los cultivos.
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b) Se han tomado las muestras para su observacion.

c) Se han observado las principales alteraciones del medio de cultivo y del comportamiento
normal de los individuos.

d) Se han aplicado las medidas de prevencion o correctoras.

e) Se ha valorado los resultados de las observaciones de las muestras.
f) Se han efectuado las observaciones con la debida atencion y rigor.
g) Se ha trasmitido y registrado la informacion.

9.— Cumple las normas de prevencion de riesgos laborales y proteccion ambiental, identificando
los riesgos asociados, y aplicando las medidas para prevenirlos.

Criterios de evaluacion:
a) Se han seleccionado las medidas y equipos necesarios de proteccion personal y ambiental.

b) Se han identificado los riesgos y el nivel de peligrosidad que suponen la manipulacion de los
materiales, herramientas, utiles y maquinas.

c) Se han puesto en marcha los equipos respetando las normas de seguridad.

d) Se han identificado las causas mas frecuentes de accidentes en la manipulacién de materia-
les y herramientas, entre otros.

e) Se han reconocido los elementos de seguridad (protecciones, alarmas y pasos de emer-
gencia, entre otros) de las maquinas y los equipos de proteccion individual (calzado, proteccion
ocular e indumentaria, entre otros) que se deben emplear en las distintas operaciones de cultivo,
limpieza, desinfeccion y mantenimiento.

f) Se ha relacionado la manipulacion de materiales, herramientas y maquinas con las medidas
de seguridad y proteccion personal requeridas.

g) Se han determinado las medidas de seguridad y de proteccion personal que se deben adoptar
en la preparacion y ejecucion de las operaciones de cultivo y mantenimiento de las instalaciones.

h) Se han identificado las posibles fuentes de contaminacion del entorno ambiental.
i) Se han clasificado los residuos generados para su retirada selectiva.

j) Se ha valorado el orden y la limpieza de instalaciones y equipos como primer factor de pre-
vencion de riesgos y patologias.

B) Contenidos:

1.— Disposicion de equipos.

Identificacion de maquinaria y equipos a utilizar segun especie y fase de cultivo.
Disposicion de los equipos en cada fase de cultivo.

Mantenimiento de uso de instalaciones y equipos.

Utilizacion de instrumentos y procedimientos de control.

Limpieza y desinfeccion de materiales y equipos de cultivo.
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Conservacion y almacenaje de los equipos.

Clasificacion de materiales y equipos.

Equipos y maquinaria de un criadero de moluscos:

— Tanques y estructuras de cultivo.

— Sistemas de filtracion y tratamiento del agua y aire.

— Sistemas y equipos de desinfeccion y limpieza.

— Sistemas y equipos de calentamiento y enfriamiento del agua.
— Lineas de distribucion de agua.

— Sistemas de aireacion.

— Automatismos.

— Sistemas de distribucion del alimento.

Utilizacion de manuales de uso de equipos y materiales de cultivo.
Utilizacion de sistemas de limpieza y desinfeccion de los equipos.

Establecer pautas de compromiso ético con los valores de conservacion y defensa de patrimo-
nio medio-ambiental.

Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo de
superarlas.

Valoracion del orden y limpieza tanto durante las fases del proceso como en la presentacion del
producto.

Actitud ordenada y metddica durante la realizacion de las tareas y perseverancia ante las difi-
cultades.

Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando nuestro esfuerzo al requerido por el
grupo.

Disposicion e iniciativa personal para aportar ideas y acordar procedimientos que debe seguir
el grupo.

2.— Estabulacion y acondicionamiento de reproductores.

Identificacion de los criterios de seleccion de reproductores de moluscos.
Manipulacién y limpieza de reproductores.

Calculo del numero de reproductores que se deben estabular en cada tanque.
Distribucion de reproductores.

Calculo de caudal de agua para el mantenimiento de los reproductores.
Acondicionamiento de diferentes especies de bivalvos.

Medicion y registro de los parametros.
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Utilizacion de herramientas TIC.

Alimentacion de cultivos.

Criterios de seleccion de reproductores.

Métodos de limpieza de bivalvos.

Densidades de estabulacion de reproductores de bivalvos y cefalépodos.
Necesidades de renovacion de agua segun especies y densidad.
Caracteristicas del acondicionamiento.

Temperaturas de acondicionamiento de las diferentes especies de cultivo.
Alimentacion: dietas y suministros.

Disposicioén e iniciativa personal para aportar ideas y acordar procedimientos que debe seguir
el grupo.

Actitud ordenada y metddica durante la realizaciéon de las tareas y perseverancia ante las difi-
cultades.

Iniciativa personal para la comunicacién con los miembros del equipo.
3.— Induccidén y manipulacién de puestas de bivalvos.

Identificacion de técnicas de induccion a puesta.

Recoleccion e identificacion de gametos.

Aplicacion de técnicas de fecundacion en bivalvos.

Recoleccion de larvas.

Observacion de la calidad de las puestas.

Acondicionamiento de los tanques.

Manipulacion de puestas de bivalvos.

Control de la incubacion.

Mantenimiento del orden y limpieza.

Tipos de puestas.

Métodos de induccion: choque térmico, estimulos quimicos y adicion de gametos.
Sistemas de recogida de puestas.

Técnicas de fecundacion de bivalvos.

Técnicas de recoleccion de larvas.

Criterios de calidad de las puestas.

Proceso de incubacion.

Disposicion e iniciativa ante nuevas actividades técnicas.
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Iniciativa personal para la comunicacién con los miembros del equipo.
Compromiso con los plazos establecidos en la ejecucion de una tarea.
Valoracion del orden y limpieza durante todas las fases del proceso.

4 — Cultivo larvario de bivalvos.

Recoleccion y clasificacion de larvas de bivalvo.

Observacion de larvas con lupas binoculares.

Identificacion de estadios larvarios: trocofora, D-veliger, pediveliger.
Medicion de larvas.

Computo de la mortalidad.

Distribucidon de larvas en tanques.

Calculos de densidad larvaria de bivalvos.

Alimentacion larvaria.

Calculo de dietas para larvas de bivalvos segun especie y alimento.
Medicion de parametros fisico-quimicos del cultivo.

Tamizado de las larvas.

Identificacion de los aspectos criticos del cultivo.

Uso de herramientas TIC.

Registro de datos.

Sistemas de cultivo larvario.

Fases del desarrollo larvario en bivalvos.

Densidad larvaria.

Criterios de calidad en la manipulaciéon de larvas de bivalvos.

Tipos de dietas para larvas de bivalvos.

Sistemas de suministro del alimento.

Parametros del cultivo: técnicas de medicion y rangos.

Aspectos criticos del cultivo larvario de bivalvos.

Iniciativa personal para la comunicacién con los miembros del equipo.
Disposicion e iniciativa ante nuevas tareas.

Valoracion del orden y limpieza durante todas las fases del proceso.
Reconocimiento del potencial de las Nuevas Tecnologias como elementos de consulta y apoyo.

5.— Fijacién y cultivo de postlarvas de bivalvos.
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Identificacién de sistemas de fijacion de bivalvos.

Preparacion de sistemas de fijacion.

Ubicacion de colectores en los tanques de cultivo.

Recoleccioén de postlarvas de bivalvos.

Medicién y registro de parametros fisico-quimicos.

Siembra de postlarvas en contenedores.

Alimentacién de postlarvas.

Calculo de dietas.

Tamizado de semilla.

Calculo de semillas cosechadas.

Registro de datos.

Uso de Herramientas TIC.

Mantenimiento del orden y limpieza.

Tipos de colectores.

Clasificacion de las postlarvas.

Densidad de cultivo de las postlarvas.

Técnicas de siembra de postlarvas en contenedores.

Tipos de dietas.

Sistemas de alimentacion.

Técnicas de tamizado de semilla.

Técnicas de computo.

Importancia de la secuenciacién y de la limpieza en los procesos de cultivo.
Reconocimiento del potencial de las Nuevas Tecnologias como elementos de consulta y apoyo.
Valoracion del orden y limpieza durante todas las fases del proceso.

Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo de
superarlas.

Disposicion e iniciativa personal para la innovacion en los medios materiales y en la organiza-
cion de los procesos.

Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando nuestro esfuerzo al requerido por el
grupo.

6.— Selecciéon de la semilla de bivalvos.

Asociacion entre tipos de semilleros y especies de bivalvos.
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Distribucion de semilla segun densidad de cultivo.
Suministro de la alimentacion.

Calculo de dietas.

Clasificacion de semillas de bivalvos.

Cuantificacion de semillas.

Estabulaciéon de la semilla en los recipientes de transporte.
Registro de datos.

Uso de herramientas TIC.

Mantenimiento del orden y la limpieza.

Tipos de semilleros.

Estructuras para el mantenimiento de la semilla.

Densidad de la semilla en los diferentes sistemas de cultivo.
Alimentacion.

Tipos de dietas.

Sistemas de clasificacion.

Técnicas de computo.

Criterios de calidad para el transporte de semilla de bivalvos.
Iniciativa personal para la comunicacién con los miembros del equipo.

Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando nuestro esfuerzo al requerido por el
grupo.

Planificacion metédica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo de
superarlas.

Reconocimiento del potencial de las Nuevas Tecnologias como elementos de consulta y apoyo.
Valoracion del orden y limpieza durante todas las fases del proceso.

7.— Puesta y cultivo larvario en cefalopodos.

Identificacion de puestas de cefaldpodos segun especie.

Observacion rutinaria de cultivos.

Acondicionamiento de puestas en tanques de incubacion.

Incubacion de puestas de cefaldopodos.

Observacion de puestas en laboratorio.

Recoleccion y clasificacion de larvas de cefalépodos.

Identificacion de paralarvas.
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Medicion de paralarvas.

Calculo de mortalidades.

Alimentaciéon de paralarvas segun dieta establecida.
Medicion de parametros.

Registro de datos.

Uso de herramientas TIC.

Mantenimiento del orden y limpieza.

Tipos de puestas de cefalépodos.

Criterios de calidad de las puestas de cefalépodos.
Métodos de incubacion de puestas de cefalépodos.
Técnicas de recoleccion de larvas de cefaldpodos.
Tipos de paralarvas de cefalépodos.

Fases de desarrollo de las paralarvas segun especie.
Composicion de dietas para paralarvas de cefalépodos.
Parametros fisico-quimicos para el cultivo de paralarvas.

Actitud ordenada y metddica durante la realizacion de las tareas y perseverancia ante las difi-
cultades.

Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando nuestro esfuerzo al requerido por el
grupo.

Reconocimiento del potencial de las Nuevas Tecnologias como elementos de consulta y apoyo.

Valoracion del orden y limpieza tanto durante las fases del proceso como en la presentacion del
producto.

8.— Deteccion de procesos patologicos.

Valoracion de la importancia de los métodos preventivos.
Toma de muestras.

Observacion de muestras.

Valoracion de la importancia de los métodos preventivos.
Observacion rutinaria de cultivos.

Desinfeccion de los circuitos e instalaciones.

Valoracién de resultados de las muestras.

Preparacion de muestras para su envio a laboratorios.

Registro de datos.

2013/4220 (67/102)



BOLETIN OFICIAL DEL PAIS VASCO N.° 191
lunes 7 de octubre de 2013

Utilizacion de herramientas TIC.

Importancia de las medidas preventivas en los cultivos.

Técnicas de observacion de muestras.

Factores que afectan a la calidad del medio de cultivo.

Indicadores del comportamiento anémalo de los individuos.
Principales indicadores de enfermedades.

Valoracion del orden y limpieza durante todas las fases del proceso.
Compromiso con los plazos establecidos en la ejecucion de una tarea.

Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo de
superarlas.

Iniciativa personal para la comunicacion con los miembros del equipo.
9.— Cumplimiento de las normas de seguridad y medio ambiente.
Identificacion de las medidas de proteccion personal y ambiental.

Utilizacion de los equipos adecuados para minimizar el impacto ambiental de las actividades de
criadero de moluscos.

Uso de equipos respetando las normas de seguridad.

Identificacion de las causas de accidentes en el cultivo.

Utilizacion de vestimenta y equipos de proteccion individual.
Identificacion de los elementos de seguridad de los equipos utilizados.

Relacién de la manipulacion de materiales y equipos con las medidas de seguridad y proteccion
a adoptar.

Identificacion de las medidas de seguridad y proteccién al preparar y ejecutar las operaciones
de cultivo y mantenimiento.

Recogida selectiva de residuos.

Mantenimiento del orden y limpieza.

Caracterizacion de riesgos de accidente.

Normas de seguridad de los equipos e instalaciones.

Normas de seguridad para el uso de productos quimicos.
Caracterizacion de riesgos de contaminacion.

Criterios de seleccion para la retirada de los residuos generados.

Establecer pautas de compromiso ético con los valores de conservacion y defensa de patrimo-
nio medio-ambiental.
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Racionalizacion de las repercusiones y discriminacion entre efectos positivos y negativos de
nuestra actividad profesional.

Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando nuestro esfuerzo al requerido por el
grupo.

Modulo Profesional 7: Técnicas de cultivos de crustaceos
Caodigo: 0709

Curso: 1.°

Duracion: 198 horas

A) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1.— Utiliza los materiales y equipos asociados al cultivo de crustaceos, describiéndolos y rela-
cionando su uso con cada una de las fases y sistemas del proceso.

Criterios de evaluacion:
a) Se han relacionado cada uno de los equipos y materiales con las de fases de cultivo.

b) Se han preparado los equipos y materiales de acuerdo a los manuales técnicos y a las con-
diciones de cultivo.

c) Se han relacionado los equipos con sus funciones.

d) Se han relacionado los parametros con sus unidades de medida.

e) Se han utilizado los materiales y equipos correspondientes a cada fase de cultivo.
f) Se han limpiado y desinfectado los equipos y materiales.

g) Se han almacenado, ordenado y clasificado los equipos y materiales después de su utiliza-
cion.

2.— Maneja reproductores y huevos, describiendo y aplicando las técnicas de reproduccion e
incubacion.

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los criterios de un manejo de calidad para todas las fases del proceso.

b) Se han manejado los reproductores con los medios adecuados cumpliendo criterios de segu-
ridad y salud animal.

c) Se han aplicado los tratamientos preventivos y terapéuticos a los reproductores.

d) Se han aplicado y verificado en los reproductores, las condiciones para la maduracion y
puesta.

e) Se ha suministrado el tipo de alimentos y la cantidad precisa, conforme a las tablas de ali-
mentacion y condiciones del cultivo.

f) Se han recolectado y cuantificado las larvas, registrando los parametros indicadores de cali-
dad larvaria.

3.— Aplica las técnicas asociadas al cultivo larvario, reconociendo su secuencia y aplicando la
metodologia especifica de cada una de ellas.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado las técnicas asociadas al cultivo larvario con la especie y condiciones de
cultivo.

b) Se han acondicionado los tanques de cultivo de acuerdo a criterios zootécnicos, e higiénico-
sanitarios.

c) Se han distribuido las larvas en funcion del volumen de los tanques y de la densidad inicial
prevista.

d) Se ha contado y distribuido el fitoplancton y las presas, de acuerdo con las técnicas especi-
ficas de cada fase.

e) Se han ajustado los caudales en funcidon de la fase y condiciones de cultivo.

4 — Aplica técnicas asociadas al preengorde y engorde de crustaceos, describiéndolas y rela-
cionandolas con las fases y especies de cultivo.

Criterios de evaluacion:
a) Se han relacionado las técnicas asociadas al cultivo con la especie y condiciones de cultivo.

b) Se han acondicionado los tanques de cultivo de acuerdo a criterios zootécnicos, e higiénico-
sanitarios.

c) Se han distribuido las post—larvas en funcién del volumen de los tanques y de la densidad
inicial prevista.

d) Se ha calculado el alimento, de acuerdo con la fase y especie del cultivo.

e) Se han distribuido los piensos en funciéon de la especie, las fases y condiciones de cultivo.
f) Se han ajustado los caudales en funcion de la fase y condiciones de cultivo.

g) Se ha pescado y preparado el producto final.

5.— Aplica medidas correctoras, detectando alteraciones del medio y del comportamiento de los
organismos y teniendo en cuenta los protocolos de prevencion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha utilizado la observacion del medio y de los organismos como medida de prevencion
de riesgos en el cultivo.

b) Se han identificado las principales alteraciones del medio y del comportamiento normal de
los organismos en cultivo.

c) Se han relacionado las medidas correctivas basicas a aplicar, en funcion de la anomalia
detectada.

d) Se han aplicado las medidas correctoras indicadas en cada situacion.

e) Se ha comprobado si las medidas correctoras aplicadas han recuperado el estado del medio
y el comportamiento de los organismos.

f) Se ha valorado y actualizado el registro de histoéricos.
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6.— Efectua tareas de limpieza y tratamientos de sanidad, identificando los materiales y produc-
tos aplicandolos en cada caso.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los productos quimicos y materiales, relacionandolos con el tipo de lim-
pieza que se va a realizar atendiendo a criterios de higiene y desinfeccion.

b) Se han identificado los productos farmacoldgicos, relacionandolos con el tratamiento que se
ha de aplicar, atendiendo a criterios de prevencion y curacion.

c) Se han aplicado las técnicas de limpieza e higiene segun la técnica adecuada.

d) Se han aplicado los tratamientos farmacoldgicos previstos segun la técnica adecuada aten-
diendo a criterios de prevencion y curacion.

e) Se ha comprobado que los productos que se van a utilizar cumplen con los requisitos de
caducidad especificada en las etiquetas correspondientes.

f) Se han preparado los productos farmacoldgicos de acuerdo a las concentraciones estableci-
das segun volumen de la unidad y biomasa de acuerdo con los protocolos establecidos.

7.— Toma muestras y mide los parametros fisico—quimicos y bioldgicos, describiendo y apli-
cando las técnicas propias de cada caso.

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado y relacionado los parametros a medir para cada fase del cultivo.
b) Se han tomado las muestras bioldgicas aplicando criterios de representatividad poblacional.

c) Se han efectuado la medicién de parametros fisico—quimicos con los equipos de medida
ajustados atendiendo a los manuales técnicos.

d) Se han relacionado las medidas efectuadas con el rango de valores de cada especie, fase y
situacion de cultivo.

e) Se han aplicado las medidas de correccion adecuadas, para corregir las desviaciones para-
métricas detectadas en las mediciones efectuadas.

f) Se ha comprobado que las actuaciones efectuadas han devuelto los parametros fuera de
rango a sus valores normales.

8.— Cumple las normas de prevencioén de riesgos laborales y de proteccion ambiental, identifi-
cando los riesgos asociados y aplicando las medidas para prevenirlos.

Criterios de evaluacion:
a) Se han seleccionado las medidas y equipos necesarios de proteccion personal y ambiental.

b) Se han identificado los riesgos y el nivel de peligrosidad que supone la manipulaciéon de los
materiales, herramientas, utiles y maquinas.

c) Se han operado los equipos respetando las normas de seguridad.

d) Se han identificado las causas mas frecuentes de accidentes en la manipulacién de materia-
les y herramientas, entre otros.
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e) Se han reconocido los elementos de seguridad (protecciones, alarmas y pasos de emer-
gencia, entre otros) de las maquinas y los equipos de proteccion individual (calzado, proteccion
ocular e indumentaria, entre otros) que se deben emplear en las distintas operaciones de cultivo,
limpieza, desinfecciéon y mantenimiento.

f) Se ha relacionado la manipulacion de materiales, herramientas y maquinas con las medidas
de seguridad y proteccion personal requeridas.

g) Se han determinado las medidas de seguridad y de protecciéon personal que se deben adoptar
en la preparacioén y ejecucion de las operaciones de cultivo y mantenimiento de las instalaciones.

h) Se han identificado las posibles fuentes de contaminacién del entorno ambiental.
i) Se han clasificado los residuos generados para su retirada selectiva.

j) Se ha valorado el orden y la limpieza de instalaciones y equipos como primer factor de pre-
vencion de riesgos y patologias.

B) Contenidos:

1.— Utilizacion de materiales y equipos.

Puesta a punto de materiales y equipos de cultivo.

Lavado y preparacion de lechos.

Preparacion de fondos.

Medicion de parametros.

Utilizacion de tamices.

Utilizacion de sifones.

Mantenimiento de tamices y sifones.

Limpieza y desinfeccion de materiales y equipos.
Caracterizacion de recipientes, tanques y estanques de cultivo.
Sistemas de cultivo larvario.

Sistemas de mantenimiento de reproductores.

Tipos de filtros y sistemas de filtracion.

Sistemas de bombeo.

Sistemas y equipos de aireacién, oxigenacion y movimientos de agua.
Tipos de lechos.

Manuales técnicos de equipos y materiales.

Técnicas de medicion de parametros.

Protocolos de conservacion de materiales y equipos.
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Reconocimiento y valoracion de las técnicas de organizacion y gestion en la realizaciéon de las
tareas.

Disposicion e iniciativa ante nuevas tareas.

Valoracion del orden y limpieza tanto durante las fases del proceso como en la presentacion del
producto.

2.— Manejo de reproductores y huevos.

Recoleccién de reproductores.

Transporte y manipulacion de reproductores.
Estabulacion de reproductores.

Aplicacién de tratamientos preventivos y terapéuticos.

Preparacion y acondicionamiento de reproductores: regulacion y control de los biorritmos, con-
trol térmico.

Seguimiento del proceso de maduracion.

Alimentacién de reproductores siguiendo las pautas programadas.
Recoleccion de larvas.

Puestas: obtencién de la puesta a partir de las hembras.
Cuantificacién de larvas.

Realizacion del registro de datos.

Anatomia y fisiologia de crustaceos.

Taxonomia general de crustaceos.

Reproduccion: diferenciacion sexual.

Procedimientos y cuidados en el transporte de reproductores.
Técnicas de manipulacion de crustaceos.

Criterios de calidad en el transporte de crustaceos.

Criterios de calidad para el manejo de reproductores.
Tratamientos preventivos para reproductores.

Tratamientos terapéuticos para reproductores.

Fases de maduracion de los huevos.

Dietas para reproductores de crustaceos.

Tablas de alimentacién.

Indicadores de calidad larvaria.
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Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo de
superarlas.

Valoracioén del orden y limpieza durante todas las fases del proceso.
3.— Cultivo larvario de crustaceos.

Realizacion del registro de datos.

Cambio de mallas de desague.

Sifonado de tanques.

Ajustes de la densidad larvaria, post—larvaria y juvenil.

Manejo de larvas post-larvas y juveniles.

Distribucion de alimento.

Uso de hematocitometros.

Contaje de fitoplancton.

Observacion mediante microscopio y lupa binocular.

Ajuste de caudales de agua en funcion de la especie y fase de cultivo.
Estadios larvarios.

Caracteristicas del cultivo.

Especies fitoplanctonicas utilizadas.

Criterios zootécnicos e higiénico-sanitarios para el cultivo larvario de crustaceos.
Técnicas de manipulacion y desdoble del cultivo larvario.

Dietas para larvas de distintas especies de crustaceos.

Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando nuestro esfuerzo al requerido por el
grupo.

Disposicion e iniciativa ante nuevas actividades técnicas.

Actitud ordenada y metddica durante la realizacion de las tareas y perseverancia ante las difi-
cultades.

4 — Preengorde y engorde de crustaceos.

Siembra de las unidades de cultivo en operaciones de preengorde y engorde.
Realizacion del control antidepredacién ornitica y piscicola.

Toma de datos y registro informatico.

Sifonado de tanques.

Tamizado.

Clasificacion y distribucion de post-larvas, juveniles y adultos.
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Cuantificaciéon de densidad del cultivo.

Calculo de dietas segun especie y fase de cultivo.
Distribucion del alimento.

Ajuste de caudales y renovaciones.
Preparacion de los contenedores.

Sistemas de control antipredacion.

Criterios de densidad de carga.

Seguridad animal.

Tipos de tamices.

Alimentacién: tipos de piensos.

Pesca de crustaceos de tallas comerciales:

— Tipos de artes.

— Normativa sobre la pesca de crustaceos.

— Criterios de distribucién en los contenedores.

Autonomia para desenvolverse en medios que no son los habituales con confianza y adoptando
las medidas necesarias.

Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando nuestro esfuerzo al requerido por el
grupo.

Iniciativa personal para la comunicacién con los miembros del equipo.

Racionalizacion de las repercusiones y discriminacion entre efectos positivos y negativos de
nuestra actividad profesional

5.— Alteraciones del medio y del comportamiento de los individuos.
Observacion rutinaria de cultivos.

Identificacion de alteraciones del medio de cultivo.

Identificacion de comportamiento andmalo de los individuos en cultivo.
Aplicacién de medidas correctoras.

Valoracién de las medidas correctivas.

Toma de muestras.

Realizacion de un registro de historicos.

Uso de herramientas TIC.

Desviaciones del medio que afectan a la salud de los individuos.

Principales signos del comportamiento andmalo de los individuos.
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Causas del comportamiento anémalos en los individuos.
Medidas correctivas recomendadas.
Disposicion e iniciativa ante nuevas tareas.

Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo de
superarlas.

Reconocimiento y valoracion de las técnicas de organizacion y gestion en la realizacion de las
tareas.

6.— Tareas de limpieza y tratamientos de sanidad.

Preparacion y suministro de productos quimicos.

Relacion de los productos quimicos y farmacolégicos mas cotidianos con su uso.
Identificacion de los productos farmacolégicos de uso habitual.

Identificacion y aplicacion de las técnicas de limpieza e higiene a aplicar segun el tipo de cultivo.
Aplicacion de tratamientos farmacologicos.

Preparacion y suministro de productos farmacologicos.

Criterios y normas de seguridad en el uso de productos quimicos y farmacolégicos.
Productos quimicos y farmacolégicos autorizados para el cultivo.

Criterios de utilizacion y dosificacion de productos quimicos.

Simbolos del etiquetado de los productos quimicos autorizados.

Disposicién a la planificacion de las propias tareas y a la autoevaluaciéon de lo conseguido.
Participacion solidaria en tareas de equipo.

7.— Toma de muestras y medicion de parametros.

Identificacion de parametros a medir.

Toma de muestras.

Preparacion de muestras.

Realizacion de mediciones de parametros mediante equipos.

Calibraciéon de equipos de medida.

Selecciéon de rangos adecuados para los parametros segun especie cultivada.
Realizacion de un registro de medidas.

Aplicacién de medidas correctoras de las condiciones de cultivo.

Utilizacion de herramientas TIC.

Caracterizacion de parametros fisico-quimicos:

— Temperatura.
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— Turbidez.

— Oxigeno.

— Salinidad.

— pH.

— Amoniaco.

— Nitritos.

Criterios de representatividad.

Unidades de medida.

Cambio de unidades.

Equipos de medida: tipos, manejo, ajustes.
Técnicas de medicion y valoracion.
Analisis poblacional. Peso medio y nimero de individuos.
Rangos 6ptimos segun especies y fases.

Actitud ordenada y metddica durante la realizacion de las tareas y perseverancia ante las difi-
cultades.

Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando nuestro esfuerzo al requerido por el
grupo.

8.— Cumplimiento de las normas de seguridad y medioambiente.
Identificacion de las medidas de proteccion personal y ambiental.

Utilizacion de equipos adecuados para minimizar el impacto ambiental de las actividades de
cultivo de crustaceos.

Uso de equipos respetando las normas de seguridad.

Identificacion de las causas de accidentes en el cultivo.

Utilizacion de vestimenta y equipos de proteccion individual.
Identificacion de los elementos de seguridad de los equipos utilizados.

Relacién de la manipulacion de materiales y equipos con las medidas de seguridad y proteccion
a adoptar.

Identificacion de las medidas de seguridad y proteccién al preparar y ejecutar las operaciones
de cultivo y mantenimiento.

Recogida selectiva de residuos.
Mantenimiento del orden y limpieza.
Caracterizacion de riesgos de accidente.

Normas de seguridad de los equipos e instalaciones.
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Normas de seguridad para el uso de productos quimicos.
Caracterizacion de riesgos de contaminacion.
Criterios de seleccion para la retirada de los residuos generados.

Establecer pautas de compromiso ético con los valores de conservacion y defensa de patrimo-
nio medio-ambiental y cultural de la sociedad.

Racionalizacion de las repercusiones y discriminacion entre efectos positivos y negativos de
nuestra actividad profesional.

Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando nuestro esfuerzo al requerido por el
grupo.

Modulo Profesional 8: Inglés Técnico

Cddigo: E100

Curso: 1.°

Duracion: 33 horas

A) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1.— Interpreta y utiliza informacion oral relacionada con el ambito profesional del titulo asi como
del producto/servicio que se ofrece, identificando y describiendo caracteristicas y propiedades del
mismo, tipos de empresas y ubicacién de las mismas.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha reconocido la finalidad del mensaje directo, telefénico o por otro medio auditivo.

b) Se han emitido mensajes orales precisos y concretos para resolver situaciones puntuales:
una cita, fechas y condiciones de envio/recepcion de un producto, funcionamiento basico de una
maquina/aparato.

c) Se han reconocido las instrucciones orales y se han seguido las indicaciones emitidas en el
contexto de la empresa.

d) Se han utilizado los términos técnicos precisos para describir los productos o servicios pro-
pios del sector.

e) Se ha tomado conciencia de la importancia de comprender globalmente un mensaje, sin
necesidad de entender todos y cada uno de los elementos del mismo.

f) Se han resumido las ideas principales de informaciones dadas, utilizando sus propios recur-
sos linguisticos.

g) Se ha solicitado la reformulacion del discurso o parte del mismo cuando se ha considerado
necesario.

2.— Interpreta y cumplimenta documentos escritos propios del sector y de las transacciones
comerciales internacionales: manual de caracteristicas y de funcionamiento, hoja de pedido, hoja
de recepcion o entrega, facturas y reclamaciones.
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Criterios de evaluacion:

a) Se ha extraido informaciéon especifica en mensajes relacionados con el producto o servicio
ofertado (folletos publicitarios, manual de funcionamiento) asi como de aspectos cotidianos de la
vida profesional.

b) Se han identificado documentos relacionados con transacciones comerciales.
c) Se ha cumplimentado documentacién comercial y especifica de su campo profesional.

d) Se ha interpretado el mensaje recibido a través de soportes telematicos: e-mail, fax, entre
otros.

e) Se ha utilizado correctamente la terminologia y vocabulario especifico de la profesion.
f) Se han obtenido las ideas principales de los textos.

g) Se han realizado resumenes de textos relacionados con su entorno profesional.

h) Se han identificado las informaciones basicas de una pagina web del sector.

3.— ldentifica y aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de comu-
nicacion, respetando las normas de protocolo y los habitos y costumbres establecidas con los
diferentes paises.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los rasgos mas significativos de las costumbres y usos de la comunidad
donde se habla la lengua extranjera.

b) Se han descrito los protocolos y normas de relacién sociolaboral propios del pais.

c) Se han identificado los aspectos socio-profesionales propios del sector, en cualquier tipo de
texto.

d) Se han aplicado los protocolos y normas de relacién social propios del pais de la lengua
extranjera.

B) Contenidos:

1.— Comprension y produccion de mensajes orales.
Reconocimiento de mensajes profesionales del sector y cotidianos.
Identificacion de mensajes directos, telefonicos, grabados.
Diferenciacion de la idea principal y las ideas secundarias.
Seleccidén de registros utilizados en la emisiéon de mensajes orales.

Mantenimiento y seguimiento del discurso oral: apoyo, demostracion de entendimiento, peticion
de aclaracioén y otros.

Produccion adecuada de sonidos y fonemas para una comprension suficiente.

Seleccion y utilizacion de marcadores linguisticos de relaciones sociales, normas de cortesia y
diferencias de registro.

Terminologia especifica del sector.
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Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, adverbios, locuciones preposiciona-
les y adverbiales, oraciones de relativo, estilo indirecto y otros.

Sonidos y fonemas vocalicos y consonanticos. Combinaciones y agrupaciones.

Toma de conciencia de la importancia de la lengua extranjera en el mundo profesional.
Respeto e interés por comprender y hacerse comprender.

Toma de conciencia de la propia capacidad para comunicarse en la lengua extranjera.
Respeto por las normas de cortesia y diferencias de registro propias de cada lengua.
2.— Interpretacién y emision de mensajes escritos.

Comprension de mensajes en diferentes formatos: manuales, folletos, articulos basicos profe-
sionales y cotidianos.

Diferenciacion de la idea principal y las ideas secundarias.
Diferenciacion de las relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.
Elaboracion de textos sencillos profesionales, propios del sector y cotidianos.

Seleccion léxica, seleccion de estructuras sintacticas, seleccion de contenido relevante para
una utilizacion adecuada de los mismos.

Terminologia especifica del sector.
Soportes telematicos: fax, e-mail, burofax, paginas web.
Férmulas protocolarias en escritos profesionales.

Documentacion asociada a transacciones internacionales: hoja de pedido, hoja de recepcion,
factura.

Competencias, ocupaciones y puestos de trabajo asociados al ciclo formativo.
Respeto e interés por comprender y hacerse comprender.

Respeto ante los habitos de otras culturas y sociedades y su forma de pensar.
Valoracion de la necesidad de coherencia en el desarrollo del texto.

3.— Comprension de la realidad socio-cultural propia del pais.

Interpretacion de los elementos culturales mas significativos para cada situacion de comunica-
cion.

Uso de los recursos formales y funcionales en situaciones que requieren un comportamiento
socio-profesional con el fin de proyectar una buena imagen de la empresa.

Elementos sociolaborales mas significativos de los paises de lengua extranjera (inglesa).
Valoracion de las normas socioculturales y protocolarias en las relaciones internacionales.

Respeto para con otros usos y maneras de pensar.
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Moddulo Profesional 9: Formacion y Orientaciéon Laboral
Caodigo: 0710

Curso: 2.°

Duracion: 105 horas

A) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1.— Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes posibilidades de insercion
y las alternativas de aprendizaje a lo largo de la vida.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la formacion permanente como factor clave para la empleabi-
lidad y la adaptacion a las exigencias del proceso productivo.

b) Se han identificado los itinerarios formativo-profesionales relacionados con el perfil profesio-
nal del titulo.

c) Se han determinado las aptitudes y actitudes requeridas para la actividad profesional rela-
cionada con el perfil.

d) Se han identificado los principales yacimientos de empleo y de insercion laboral asociados
al titulado o titulada.

e) Se han determinado las técnicas utilizadas en el proceso de busqueda de empleo.

f) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores profesionales relacionados
con el titulo.

g) Se ha realizado la valoracion de la personalidad, aspiraciones, actitudes y formacion propia
para la toma de decisiones.

2.— Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando su eficacia y eficiencia para la con-
secucion de los objetivos de la organizacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en situaciones de trabajo relacionadas
con el perfil.

b) Se han identificado los equipos de trabajo que pueden constituirse en una situacion real de
trabajo.

c) Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz frente a los equipos inefi-
caces.

d) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia de diversidad de roles y opiniones asu-
midos por los miembros de un equipo.

e) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto entre los miembros de un grupo como un
aspecto caracteristico de las organizaciones.

f) Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes.

g) Se han determinado procedimientos para la resolucion del conflicto.
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3.— Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan de las relaciones laborales,
reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo.

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los conceptos basicos del derecho del trabajo.

b) Se han distinguido los principales organismos que intervienen en las relaciones entre empre-
sarios o empresarias y trabajadores o trabajadoras.

c) Se han determinado los derechos y obligaciones derivados de la relacion laboral.

d) Se han clasificado las principales modalidades de contratacion, identificando las medidas de
fomento de la contratacion para determinados colectivos.

e) Se han valorado las medidas establecidas por la legislacion vigente para la conciliacion de
la vida laboral y familiar.

f) Se han identificado las causas y efectos de la modificacion, suspension y extincion de la rela-
cion laboral.

g) Se ha analizado el recibo de salarios identificando los principales elementos que lo integran.

h) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto colectivo y los procedimientos de solu-
cion de conflictos.

i) Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en un convenio colectivo aplicable a
un sector profesional relacionado con el titulo.

j) Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos entornos de organizacion del
trabajo.

4 — Determina la accion protectora del sistema de la Seguridad Social ante las distintas contin-
gencias cubiertas, identificando las distintas clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado el papel de la Seguridad Social como pilar esencial para la mejora de la cali-
dad de vida de la ciudadania.

b) Se han enumerado las diversas contingencias que cubre el sistema de Seguridad Social.
c) Se han identificado los regimenes existentes en el sistema de Seguridad Social.

d) Se han identificado las obligaciones de la figura del empresario o empresaria y de la del tra-
bajador o trabajadora dentro del sistema de Seguridad Social.

e) Se han identificado las bases de cotizacion de un trabajador o trabajadora y las cuotas
correspondientes a la figura del trabajador o trabajadora y a la del empresario o empresaria.

f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de Seguridad Social, identificando los requi-
sitos.

g) Se han determinado las posibles situaciones legales de desempleo.

h) Se ha realizado el calculo de la duracion y cuantia de una prestacion por desempleo de nivel
contributivo basico.
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5.— Evalla los riesgos derivados de su actividad, analizando las condiciones de trabajo y los
factores de riesgo presentes en su entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva en todos los ambitos y actividades de
la empresa.

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la salud del trabajador o de la trabajadora.
c) Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad y los dafios derivados de los mismos.

d) Se han identificado las situaciones de riesgo mas habituales en los entornos de trabajo aso-
ciados al perfil profesional del titulo.

e) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la empresa.

f) Se han determinado las condiciones de trabajo con significacion para la prevencion en los
entornos de trabajo relacionados con el perfil profesional.

g) Se han clasificado y descrito los tipos de danos profesionales, con especial referencia a acci-
dentes de trabajo y enfermedades profesionales, relacionados con el perfil profesional del titulo.

6.— Participa en la elaboracion de un plan de prevenciéon de riesgos en una pequefia empresa,
identificando las responsabilidades de todos los agentes implicados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los principales derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos
laborales.

b) Se han clasificado las distintas formas de gestion de la prevencion en la empresa, en funcion
de los distintos criterios establecidos en la normativa sobre prevencion de riesgos laborales.

c) Se han determinado las formas de representacion de los trabajadores y de las trabajadoras
en la empresa en materia de prevencion de riesgos.

d) Se han identificado los organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos labo-
rales.

e) Se ha valorado la importancia de la existencia de un plan preventivo en la empresa que
incluya la secuenciacion de actuaciones que se deben realizar en caso de emergencia.

f) Se ha definido el contenido del plan de prevenciéon en un centro de trabajo relacionado con el
sector profesional del titulado o titulada.

g) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion.

7.— Aplica las medidas de prevencion y proteccidon, analizando las situaciones de riesgo en el
entorno laboral asociado al titulo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencion y de proteccion individual y colectiva que deben
aplicarse para evitar los dafos en su origen y minimizar sus consecuencias en caso de que sean
inevitables.
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b) Se ha analizado el significado y alcance de los distintos tipos de sefalizacion de seguridad.
c) Se han analizado los protocolos de actuaciéon en caso de emergencia.

d) Se han identificado las técnicas de clasificacion de personas heridas en caso de emergencia
donde existan victimas de diversa gravedad.

e) Se han identificado las técnicas basicas de primeros auxilios que han de ser aplicadas en el
lugar del accidente ante distintos tipos de dafos, y la composicion y uso del botiquin.

f) Se han determinado los requisitos y condiciones para la vigilancia de la salud de los trabaja-
dores y de las trabajadoras y su importancia como medida de prevencion.

B) Contenidos:

1.— Proceso de insercion laboral y aprendizaje a lo largo de la vida.

Analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la carrera profesional.
Identificacion de itinerarios formativos relacionados con el titulo.

Definicion y analisis del sector profesional del titulo.

Planificacion de la propia carrera:

— Establecimiento de objetivos laborales a medio y largo plazo compatibles con necesidades y
preferencias.

— Objetivos realistas y coherentes con la formacion actual y la proyectada.

Establecimiento de una lista de comprobacion personal de coherencia entre plan de carrera,
formacion y aspiraciones.

Cumplimentacion de documentos necesarios para la insercion laboral (carta de presentacion,
curriculo-vitae...), asi como la realizacion de testes psicotécnicos y entrevistas simuladas.

Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo.

El proceso de toma de decisiones.

Proceso de busqueda de empleo en pequefias, medianas y grandes empresas del sector.
Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa. Europass, Ploteus.

Valoracion de la importancia de la formacion permanente para la trayectoria laboral y profesio-
nal del titulado o titulada.

Responsabilizacion del propio aprendizaje. Conocimiento de los requerimientos y de los frutos
previstos.

Valoracion del autoempleo como alternativa para la insercion profesional.
Valoracion de los itinerarios profesionales para una correcta insercion laboral.
Compromiso hacia el trabajo. Puesta en valor de la capacitacion adquirida.
2.— Gestion del conflicto y equipos de trabajo.

Analisis de una organizacion como equipo de personas.
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Anadlisis de estructuras organizativas.
Analisis de los posibles roles de sus integrantes en el equipo de trabajo.

Analisis de la aparicion de los conflictos en las organizaciones: compartir espacios, ideas y
propuestas.

Analisis distintos tipos de conflicto, intervinientes y sus posiciones de partida.
Analisis de los distintos tipos de solucién de conflictos, la intermediacion y buenos oficios.
Analisis de la formacién de los equipos de trabajo.

La estructura organizativa de una empresa como conjunto de personas para la consecucion de
un fin.

Clases de equipos en la industria del sector segun las funciones que desempefian.

La comunicacion como elemento basico de éxito en la formacién de equipos.

Caracteristicas de un equipo de trabajo eficaz.

Definicion de conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas del conflicto.

Métodos para la resolucion o supresién del conflicto: mediacidn, conciliacion y arbitraje.
Valoracién de la aportacion de las personas en la consecucion de los objetivos empresariales.

Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajo de equipo para la eficacia de la organi-
zacion.

Valoracion de la comunicacion como factor clave en el trabajo en equipo.

Actitud participativa en la resolucion de conflictos que se puedan generar en los equipos de
trabajo.

Ponderacion de los distintos sistemas de solucion de conflictos.
3.— Condiciones laborales derivadas del contrato de trabajo.
Analisis de fuentes del derecho laboral y clasificacion segun su jerarquia.

Analisis de las caracteristicas de las actividades laborales reguladas por el Texto Refundido de
la Ley del Estatuto de los Trabajadores (TRLET).

Formalizacién y comparacion, segun sus caracteristicas, de las modalidades de contrato mas
habituales.

Interpretacion de la ndmina.
Analisis del convenio colectivo de su sector de actividad profesional.

Fuentes basicas del derecho laboral: Constitucion, Directivas comunitarias, Estatuto de los Tra-
bajadores, Convenio Colectivo.

El contrato de trabajo: elementos del contrato, caracteristicas y formalizacion, contenidos mini-
mos, obligaciones del empresario o empresaria, medidas generales de empleo.

Tipos de contrato: indefinidos, formativos, temporales, a tiempo parcial.
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La jornada laboral: duracion, horario, descansos (calendario laboral y fiestas, vacaciones, per-
misos).

El salario: tipos, abono, estructura, pagas extraordinarias, percepciones no salariales, garantias
salariales.

Deducciones salariales: bases de cotizacion y porcentajes, impuesto sobre la renta de las per-
sonas fisicas (IRPF).

Modificacion, suspension y extincion del contrato.

Representacion sindical: concepto de sindicato, derecho de sindicacién, asociaciones empre-
sariales, conflictos colectivos, la huelga, el cierre patronal.

El convenio colectivo. Negociacion colectiva.
Nuevos entornos de organizacion del trabajo: externalizacion, teletrabajo...
Valoracién de necesidad de la regulacién laboral.

Interés por conocer las normas que se aplican en las relaciones laborales de su sector de acti-
vidad profesional.

Reconocimiento de los cauces legales previstos como modo de resolver conflictos laborales.

Rechazo de practicas poco éticas e ilegales en la contratacion de trabajadores y trabajadoras,
especialmente en los colectivos mas desprotegidos.

Reconocimiento y valoracion de la funcion de los sindicatos como agentes de mejora social.
4 — Seguridad Social, empleo y desempleo.

Analisis de la importancia de la universalidad del sistema general de la Seguridad Social.
Resoluciéon de casos practicos sobre prestaciones de la Seguridad Social.

El sistema de la Seguridad Social: campo de aplicacion, estructura, regimenes, entidades ges-
toras y colaboradoras.

Principales obligaciones de empresarios o empresarias y trabajadores o trabajadoras en mate-
ria de Seguridad Social: afiliacién, altas, bajas y cotizacion.

Accidn protectora: asistencia sanitaria, maternidad, incapacidad temporal y permanente, lesio-
nes permanentes no invalidantes, jubilacién, desempleo, muerte y supervivencia.

Clases, requisitos y cuantia de las prestaciones.

Sistemas de asesoramiento de los trabajadores y de las trabajadoras respecto a sus derechos
y deberes.

Reconocimiento del papel de la Seguridad Social en la mejora de la calidad de vida de la ciu-
dadania.

Rechazo hacia las conductas fraudulentas tanto en la cotizacion como en las prestaciones de
la Seguridad Social.
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5.— Evaluacién de riesgos profesionales.

Analisis y determinacion de las condiciones de trabajo.

Analisis de factores de riesgo.

Analisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

Analisis de riesgos ligados a las condiciones ergonémicas y psico-sociales.
Identificacion de los ambitos de riesgo en la empresa.

Establecimiento de un protocolo de riesgos segun la funcion profesional.
Distincion entre accidente de trabajo y enfermedad profesional.

El concepto de riesgo profesional.

La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento basico de la actividad preventiva.
Riesgos especificos en el entorno laboral asociado al perfil.

Dafios a la salud del trabajador o trabajadora que pueden derivarse de las situaciones de riesgo
detectadas.

Importancia de la cultura preventiva en todas las fases de la actividad preventiva.
Valoracién de la relacion entre trabajo y salud.

Interés en la adopcién de medidas de prevencion.

Valoracion en la transmision de la formacion preventiva en la empresa.

6.— Planificacion de la prevencion de riesgos en la empresa.

Proceso de planificacion y sistematizacidon como herramientas basicas de prevencion.
Analisis de la norma basica de prevencion de riesgos laborales (PRL).

Analisis de la estructura institucional en materia prevencion de riesgos laborales (PRL).
Elaboracion de un plan de emergencia en el entorno de trabajo.

Puesta en comun y analisis de distintos planes de emergencia.

El desarrollo del trabajo y sus consecuencias sobre la salud e integridad humanas.
Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos laborales.

Responsabilidades en materia de prevencion de riesgos laborales. Niveles de responsabilidad
en la empresa.

Agentes intervinientes en materia de prevencion de riesgos laborales (PRL) y Salud y sus dife-
rentes roles.

Gestion de la prevencion en la empresa.
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Representacion de los trabajadores y de las trabajadoras en materia preventiva (técnico basico
o técnica basica en prevencion de riesgos laborales).

Organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos laborales.

La planificacion de la prevenciéon en la empresa.

Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de trabajo.

Valoracion de la importancia y necesidad de la prevencion de riesgos laborales (PRL).

Valoracion de su posicion como agente de prevencion de riesgos laborales (PRL) y salud labo-
ral (SL).

Valoracion de los avances para facilitar el acceso a la salud laboral (SL) por parte de las insti-
tuciones publicas y privadas.

Valoracion y traslado de su conocimiento a los planes de emergencia del colectivo al que per-
tenece.

7.— Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la empresa.
Identificacion de diversas técnicas de prevencion individual.

Anadlisis de las obligaciones empresariales y personales en la utilizacion de medidas de auto-
proteccion.

Aplicacién de técnicas de primeros auxilios.

Analisis de situaciones de emergencia.

Realizacion de protocolos de actuacion en caso de emergencia.
Vigilancia de la salud de los trabajadores y de las trabajadoras.
Medidas de prevencion y proteccion individual y colectiva.
Protocolo de actuacion ante una situaciéon de emergencia.
Urgencia médica/primeros auxilios. Conceptos basicos.

Tipos de sefalizacion.

Valoracion de la prevision de emergencias.

Valoracién de la importancia de un plan de vigilancia de la salud.
Participacion activa en las actividades propuestas.

Modulo Profesional 10: Empresa e Iniciativa Emprendedora
Codigo: 0711

Curso: 2.°

Duracién: 63 horas

A) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1.— Reconoce y valora las capacidades asociadas a la iniciativa emprendedora, analizando los
requerimientos derivados de los puestos de trabajo y de las actividades empresariales.
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Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el concepto de innovacion y su relacion con el progreso de la sociedad y
el aumento en el bienestar de los individuos.

b) Se ha analizado el concepto de cultura emprendedora y su importancia como fuente de crea-
cion de empleo y bienestar social.

c) Se ha valorado la importancia de la iniciativa individual, la creatividad, la formacién y la cola-
boracion como requisitos indispensables para tener éxito en la actividad emprendedora.

d) Se ha analizado la capacidad de iniciativa en el trabajo de una persona empleada en una
pequena y mediana empresa del sector.

e) Se ha analizado el desarrollo de la actividad emprendedora de un empresario o empresaria
que se inicie en el sector.

f) Se ha analizado el concepto de riesgo como elemento inevitable de toda actividad empren-
dedora.

g) Se ha analizado el concepto de empresario o empresaria y los requisitos y actitudes necesa-
rios para desarrollar la actividad empresarial.

2.— Define la oportunidad de creacion de una pequeha empresa, seleccionando la idea empre-
sarial y realizando el estudio de mercado que apoye la viabilidad, valorando el impacto sobre el
entorno de actuacion e incorporando valores éticos.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha desarrollado un proceso de generacion de ideas de negocio.

b) Se ha generado un procedimiento de seleccién de una determinada idea en el ambito del
negocio relacionado con el titulo.

c) Se ha realizado un estudio de mercado sobre la idea de negocio seleccionada.

d) Se han elaborado las conclusiones del estudio de mercado y se ha establecido el modelo de
negocio a desarrollar.

e) Se han determinado los valores innovadores de la propuesta de negocio.

f) Se ha analizado el fenédmeno de la responsabilidad social de las empresas y su importancia
como un elemento de la estrategia empresarial.

g) Se ha elaborado el balance social de una empresa relacionada con el titulo y se han descrito
los principales costes y beneficios sociales que producen.

h) Se han identificado, en empresas del sector, practicas que incorporan valores éticos y socia-
les.

i) Se ha llevado a cabo un estudio de viabilidad econdmica y financiera de una pequena y
mediana empresa relacionada con el titulo.

j) Se ha descrito la estrategia empresarial, relacionandola con los objetivos de la empresa.

3.— Realiza las actividades para elaborar el plan de empresa, su posterior puesta en marcha y
su constitucion, seleccionando la forma juridica e identificando las obligaciones legales asociadas.
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Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las funciones basicas que se realizan en una empresa y se ha analizado el
concepto de sistema aplicado a la empresa.

b) Se han identificado los principales componentes del entorno general que rodea a la empresa;
en especial el entorno econdmico, social, demografico y cultural.

c) Se ha analizado la influencia en la actividad empresarial de las relaciones con la clientela,
con los proveedores y las proveedoras y con la competencia como principales integrantes del
entorno especifico.

d) Se han identificado los elementos del entorno de una pequefia y mediana empresa del sector.

e) Se han analizado los conceptos de cultura empresarial e imagen corporativa, y su relacion
con los objetivos empresariales.

f) Se han analizado las diferentes formas juridicas de la empresa.

g) Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de los propietarios o propietarias de la
empresa en funcion de la forma juridica elegida.

h) Se ha diferenciado el tratamiento fiscal establecido para las diferentes formas juridicas de la
empresa.

i) Se han analizado los tramites exigidos por la legislacion vigente para la constitucion de una
pequefa y mediana empresa.

j) Se ha realizado una busqueda exhaustiva de las diferentes ayudas para la creacion de empre-
sas del sector en la localidad de referencia.

k) Se haincluido en el plan de empresa todo lo relativo a la eleccion de la forma juridica, estudio
de viabilidad econémico-financiera, tramites administrativos, ayudas y subvenciones.

I) Se han identificado las vias de asesoramiento y gestion administrativa externas existentes a
la hora de poner en marcha una pequefa y mediana empresa.

4 — Realiza actividades de gestion administrativa y financiera basica de una pequefia y mediana
empresa, identificando las principales obligaciones contables y fiscales y cumplimentando la docu-
mentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado los conceptos basicos de contabilidad, asi como las técnicas de registro
de la informacién contable.

b) Se han descrito las técnicas basicas de analisis de la informacion contable, en especial en lo
referente a la solvencia, liquidez y rentabilidad de la empresa.

c) Se han definido las obligaciones fiscales de una empresa relacionada con el titulo.
d) Se han diferenciado los tipos de impuestos en el calendario fiscal.

e) Se ha cumplimentado la documentacion basica de caracter comercial y contable (facturas,
albaranes, notas de pedido, letras de cambio, cheques y otros) para una pequefia y mediana
empresa del sector, y se han descrito los circuitos que dicha documentacion recorre en la empresa.
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f) Se han identificado los principales instrumentos de financiacion bancaria.
g) Se ha incluido la anterior documentacion en el plan de empresa.

B) Contenidos:

1.— Iniciativa emprendedora.

Analisis de las principales caracteristicas de la innovacion en la actividad del sector relacionado
con el titulo (materiales, tecnologia, organizaciéon del proceso, etc.).

Analisis de los factores claves de los emprendedores o de las emprendedoras: iniciativa, crea-
tividad, liderazgo, comunicacion, capacidad de toma de decisiones, planificacion y formacion.

Evaluacion del riesgo en la actividad emprendedora.
Innovacion y desarrollo econdmico en el sector.

La cultura emprendedora como necesidad social.
Concepto de empresario o empresaria.

La actuacion de los emprendedores o de las emprendedoras como empleados o empleadas de
una empresa del sector.

La actuacion de los emprendedores o de las emprendedoras como empresarios o empresarias.
La colaboracion entre emprendedores o emprendedoras.

Requisitos para el ejercicio de la actividad empresarial.

La idea de negocio en el ambito de la familia profesional.

Buenas practicas de cultura emprendedora en la actividad econdmica asociada al titulo y en el
ambito local.

Valoracién del caracter emprendedor y la ética del emprendizaje.

Valoracion de la iniciativa, creatividad y responsabilidad como motores del emprendizaje.

2.— ldeas empresariales, el entorno y su desarrollo.

Aplicaciéon de herramientas para la determinaciéon de la idea empresarial.

Busqueda de datos de empresas del sector por medio de Internet.

Analisis del entorno general de la empresa a desarrollar.

Analisis de una empresa tipo de la familia profesional.

Identificacion de fortalezas, debilidades, amenazas y oportunidades.

Establecimiento del modelo de negocio partiendo de las conclusiones del estudio de mercado.
Realizacion de ejercicios de innovacion sobre la idea determinada.

Obligaciones de una empresa con su entorno especifico y con el conjunto de la sociedad (desa-
rrollo sostenible).

La conciliacion de la vida laboral y familiar.
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Responsabilidad social y ética de las empresas del sector.

Estudio de mercado: el entorno, la clientela, los competidores o las competidoras y los provee-
dores o las proveedoras.

Reconocimiento y valoracion del balance social de la empresa.
Respeto por la igualdad de género.

Valoracion de la ética empresarial.

3.— Viabilidad y puesta en marcha de una empresa.

Establecimiento del plan de marketing: politica de comunicacion, politica de precios y logistica
de distribucion.

Elaboracioén del plan de produccion.

Elaboracién de la viabilidad técnica, econdmica y financiera de una empresa del sector.
Analisis de las fuentes de financiacion y elaboracién del presupuesto de la empresa.
Eleccion de la forma juridica. Dimension y numero de socios y socias.

Concepto de empresa. Tipos de empresa.

Elementos y areas esenciales de una empresa.

La fiscalidad en las empresas.

Tramites administrativos para la constitucion de una empresa (hacienda, seguridad social, entre
otros).

Ayudas, subvenciones e incentivos fiscales para las empresas de la familia profesional.
La responsabilidad de los propietarios o propietarias de la empresa.

Rigor en la evaluacion de la viabilidad técnica y econdmica del proyecto.

Respeto por el cumplimiento de los tramites administrativos y legales.

4 .— Funcién administrativa.

Analisis de la informacion contable: tesoreria, cuenta de resultados y balance.
Cumplimentacién de documentos fiscales y laborales.

Cumplimentacion de documentos mercantiles: facturas, cheques, letras, entre otros.
Concepto de contabilidad y nociones basicas.

La contabilidad como imagen fiel de la situacion econémica.

Obligaciones legales (fiscales, laborales y mercantiles) de las empresas.

Requisitos y plazos para la presentacion de documentos oficiales.

Valoracién de la organizacion y orden en relacién con la documentacion administrativa gene-
rada.
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Respeto por el cumplimiento de los tramites administrativos y legales.

Modulo Profesional 11: Formacion en Centros de Trabajo
Caodigo: 0712

Curso: 2.°

Duracion: 380 horas

A) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1.— Identifica la estructura y organizacion de las empresas de acuicultura, relacionandolas con
la produccion y comercializacion de los productos y servicios que obtiene.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la estructura organizativa de la empresa y las funciones de cada area de
la misma.

b) Se ha comparado la estructura de la empresa con las organizaciones empresariales tipo
existentes en el sector.

c) Se han identificado los elementos que constituyen la red logistica de la empresa: proveedo-
ras o proveedores, clientela, sistemas de produccion y almacenamiento, entre otros.

d) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo de la prestacion de servicio.

e) Se han valorado las competencias necesarias de los recursos humanos para el desarrollo
optimo de la actividad.

f) Se ha valorado la idoneidad de los canales de difusién mas frecuentes en esta actividad.

2.— Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad profesional de acuerdo con
las caracteristicas del puesto de trabajo y procedimientos establecidos de la empresa.

Criterios de evaluacion:
a) Se han reconocido y justificado:
— La disposicion personal y temporal que necesita el puesto de trabajo.

— Las actitudes personales (puntualidad y empatia, entre otras) y profesionales (orden, lim-
pieza, seguridad necesarias para el puesto de trabajo, responsabilidad y otras).

— Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de riesgos en la actividad profesional y
las medidas de proteccién personal.

— Los requerimientos actitudinales referidas a la calidad en la actividad profesional.

— Las actitudes relacionadas con el propio equipo de trabajo y con las jerarquicas establecidas
en la empresa.

— Las actitudes relacionadas con la documentacion de las actividades realizadas en el ambito
laboral.

— Las necesidades formativas para la insercion y reinsercion laboral en el ambito cientifico y
técnico del buen hacer del profesional.
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b) Se han identificado las normas de prevencion de riesgos laborales que hay que aplicar en la
actividad profesional y los aspectos fundamentales de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales.

c) Se han aplicado los equipos de proteccion individual segun los riesgos de la actividad profe-
sional y las normas de la empresa.

d) Se ha mantenido una actitud clara de respeto al medio ambiente en las actividades desarro-
lladas y aplicado las normas internas y externas vinculadas a la misma.

e) Se ha mantenido organizado, limpio y libre de obstaculos el puesto de trabajo o el area
correspondiente al desarrollo de la actividad.

f) Se han interpretado y cumplido las instrucciones recibidas, responsabilizandose del trabajo
asignado.

g) Se ha establecido una comunicacion fluida y una relacion eficaz con la persona responsable
en cada situacion y miembros de su equipo, manteniendo un trato correcto.

h) Se ha coordinado con el resto del equipo, informando de cualquier cambio, necesidad rele-
vante o imprevisto que se presente.

i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la adaptacion a los cambios de tareas asig-
nados en el desarrollo de los procesos productivos de la empresa, integrandose en las nuevas
funciones.

j) Se ha comprometido responsablemente en la aplicacion de las normas y procedimientos en
el desarrollo de cualquier actividad o tarea.

3.— Aplica técnicas para desarrollar la producciéon de fitoplancton y zooplancton, colaborando
en las tareas determinadas en la planificacion y respetando los protocolos de calidad, seguridad y
proteccion medioambiental establecidos por la empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha colaborado en la preparacion, mantenimiento preventivo y, si procede, reparacion
basica de las instalaciones.

b) Se han aplicado técnicas de cultivo de fitoplancton en pequefios y grandes volumenes, res-
petando las medidas higiénico—sanitarias.

c) Se han aplicado técnicas de produccion de rotiferos respetando las medidas higiénico—sani-
tarias.

d) Se han obtenido nauplios, metanauplius de artemia y copédopos respetando las medidas
higiénico—sanitarias.

e) Se ha colaborado en las tareas de limpieza, desinfeccion y tratamientos sanitarios planifica-
das.

f) Se han cumplimentado los registros de acuerdo con los procedimientos establecidos por la
empresa.

g) Se han cumplido los protocolos de calidad, seguridad y proteccion medioambiental.

4 — Aplica técnicas para efectuar la produccion de moluscos, colaborando en las tareas deter-
minadas en la planificacion y respetando los protocolos de calidad, seguridad y proteccion
medioambiental establecidos por la empresa.
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Criterios de evaluacion:

a) Se ha colaborado en la preparacion y mantenimiento preventivo vy, si procede, reparacion
basica de las instalaciones.

b) Se han aplicado las condiciones de acondicionamiento a los reproductores.

c) Se ha colaborado en las tareas de induccion, fecundacién, cultivo larvario y postlarvario.

d) Se ha colaborado en la seleccién y clasificacion de la semilla.

e) Se ha participado en las tareas asociadas al engorde de acuerdo con la planificacion.

f) Se han tomado muestras para controlar la evolucién del cultivo.

g) Se ha colaborado en la aplicacién de medidas correctoras para mejorar la calidad del cultivo.
h) Se ha participado en la cosecha y valorado su calidad.

i) Se han cumplimentado los registros de acuerdo con los procedimientos establecidos por la
empresa.

j) Se han cumplido los protocolos de calidad, seguridad y proteccion medioambiental.

5.— Aplica técnicas para efectuar la producciéon de peces y crustaceos, colaborando en las
tareas determinadas en la planificacion y respetando los protocolos de calidad, seguridad y pro-
teccion medioambiental establecidos por la empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha colaborado en la preparacion, mantenimiento y reparacion de las instalaciones y sus
equipos.

b) Se han respetado los criterios de salud y bienestar animal en el manejo de los peces y crus-
taceos.

c) Se ha colaborado en la aplicacion de técnicas especificas de la reproduccion, incubacion de
huevos, cria larvaria, alevinaje y en el engorde de peces de acuerdo con la planificaciéon estable-
cida por la empresa.

d) Se han aplicado técnicas asociadas al cultivo de crustaceos (estabulacion de reproductores,
induccion y fecundacién, cultivo de larvas y cultivo de postlarvas) de acuerdo con la planificacion
establecida por la empresa.

e) Se han medido los parametros fisico—quimicos y bioldgicos de los cultivos.

f) Se han detectado alteraciones y colaborado en la aplicacién de medidas correctoras y trata-
mientos de sanidad, valorando su efecto.

g) Se han aplicado técnicas de pesca, traslado de capturas y preparacion del producto para su
comercializacion.

h) Se han cumplimentado los registros de acuerdo con los procedimientos establecidos por la
empresa.

i) Se han cumplido los protocolos de calidad, seguridad y proteccion del medio ambiente.
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ANEXO Il AL DECRETO 366/2013, DE 18 DE JUNIO
ESPACIOS Y EQUIPAMIENTOS MiNIMOS

Apartado 1.— Espacios.

Espacio formativo Superficie m? Superficie m?
P 30 alumnos/alumnas 20 alumnos/alumnas
Aula polivalente 60 40
Taller de mantenimiento 70 50
Laboratorio de analisis 60 40
Instalaciones para zona
humeda de acuicultura 500 330
Apartado 2.— Equipamientos.

Espacio formativo Equipamiento

Equipos audiovisuales.
Cafon de proyeccion.

Aula polivalente PCs instalados en red.
Internet.

Equipamiento de aula.

Mesas de trabajo.
Armarios de herramientas.
Tornillos de mesa.
Miniamoladoras.

Taladros de mano y mesa.
Pistolas térmicas.

Sierras de calar.

Limas.

Destornilladores.

Juegos de llaves.
Sacabocados de corona.
Alicates surtidos.
Cortatubos.

Soldadura eléctrica.

Taller de mantenimiento

Estufa.

Nevera.

Oximetro.
Refractémetro.
pHmetro.

Calibres.

Termometros.
Ictiometro.
Microscopios.
Laboratorio de analisis Lupa binocular.
Camaras de recuento.
Mecheros Bunsen.
Balanza.

Material de vidrio.

Kits de analisis de agua.
Productos para desinfeccion.
Material de filtrado.
Salinémetro.

Balanza.
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Espacio formativo

Equipamiento

Instalaciones para zona humeda de

acuicultura

Tanques de cultivo.

Bombas de trasiego.

Sistemas de filtracion y esterilizacion del agua.
Material de limpieza.

Mesas de trabajo.

Cajas plasticas.

Tamices.

Tambores.

Pediluvios.

Instalacién de aire, agua dulce, salada y oxigeno.
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IV AL DECRETO 366/2013, DE 18 DE JUNIO

PROFESORADO

Apartado 1.— Especialidades del profesorado y atribucion docente en los mddulos profesionales
del ciclo formativo de Cultivos Acuicolas.

Médulo profesional

Especialidad del profesorado

Cuerpo

0703. Técnicas de cultivos auxiliares

Instalaciones y Equipos de Cria y Cultivo

Profesoras Técnicas o Profesores
Técnicos de Formacion Profesional
de la Comunidad Auténoma del
Pais Vasco

0704. Técnicas de engorde de peces

Procesos de Cultivo Acuicola

Catedraticas o Catedraticos de
Ensefanza Secundaria de la
Comunidad Auténoma del Pais
Vasco

Profesoras o Profesores de
Ensefianza Secundaria de la
Comunidad Auténoma del Pais
Vasco

0705. Técnicas de engorde de
moluscos

Procesos de Cultivo Acuicola

Catedraticas o Catedraticos de
Ensefanza Secundaria de la
Comunidad Auténoma del Pais
Vasco

Profesoras o Profesores de
Ensefianza Secundaria de la
Comunidad Auténoma del Pais
Vasco

0706. Instalaciones y equipos de
cultivo

Instalaciones y Equipos de Cria y Cultivo

Profesoras Técnicas o Profesores
Técnicos de Formacion Profesional
de la Comunidad Auténoma del
Pais Vasco

0707. Técnicas de criadero de peces

Procesos de Cultivo Acuicola

Catedraticas o Catedraticos de
Ensefanza Secundaria de la
Comunidad Auténoma del Pais
Vasco

Profesoras o Profesores de
Ensefanza Secundaria de la
Comunidad Auténoma del Pais
Vasco

0708. Técnicas de criadero de
moluscos

Procesos de Cultivo Acuicola

Catedraticas o Catedraticos de
Ensefanza Secundaria de la
Comunidad Auténoma del Pais
Vasco

Profesoras o Profesores de
Ensefanza Secundaria de la
Comunidad Auténoma del Pais
Vasco

0709. Técnicas de cultivo de
crustaceos

Procesos de Cultivo Acuicola

Catedraticas o Catedraticos de
Ensefanza Secundaria de la
Comunidad Auténoma del Pais
Vasco

Profesoras o Profesores de
Ensefanza Secundaria de la
Comunidad Auténoma del Pais
Vasco
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Médulo profesional

Especialidad del profesorado

Cuerpo

E100. Inglés Técnico

Inglés

Catedraticas o Catedraticos de
Ensefanza Secundaria de la
Comunidad Auténoma del Pais
Vasco

Profesoras o Profesores de
Ensefianza Secundaria de la
Comunidad Autéonoma del Pais
Vasco

0710. Formacion y Orientacion
Laboral

Formacion y Orientacion Laboral

Catedraticas o Catedraticos de
Ensefianza Secundaria de la
Comunidad Auténoma del Pais
Vasco

Profesoras o Profesores de
Ensefianza Secundaria de la
Comunidad Auténoma del Pais
Vasco

0711. Empresa e Iniciativa
Emprendedora

Formacion y Orientacion Laboral

Catedraticas o Catedraticos de
Ensefanza Secundaria de la
Comunidad Auténoma del Pais
Vasco

Profesoras o Profesores de
Ensefanza Secundaria de la
Comunidad Auténoma del Pais
Vasco

0712. Formacion en Centros de
Trabajo

Instalaciones y Equipos de Cria y Cultivo

Profesoras Técnicas o Profesores
Técnicos de Formacion Profesional
de la Comunidad Auténoma del
Pais Vasco

Procesos de Cultivo Acuicola

Catedraticas o Catedraticos de
Ensefanza Secundaria de la
Comunidad Auténoma del Pais
Vasco

Profesoras o Profesores de
Ensefanza Secundaria de la
Comunidad Auténoma del Pais
Vasco

o cualquier otra especialidad del profesorado que pueda aparecer en normativa reguladora.

Apartado 2.— Titulaciones equivalentes a efectos de docencia.

Cuerpos

Especialidades

Titulaciones

Catedraticas o
Catedraticos de

Ensefianza
Secundaria de la
Comunidad
Auténoma del Pais
Vasco

Laboral
Profesoras o

Profesores de

Ensefianza
Secundaria de la
Comunidad
Auténoma del Pais
Vasco

Formacion y Orientacion

Diplomada o Diplomado en Ciencias Empresariales.
Diplomada o Diplomado en Relaciones Laborales.
Diplomada o Diplomado en Trabajo Social.

Diplomada o Diplomado en Educacién Social.

Diplomada o Diplomado en Gestion y Administracion Publica.

o cualquier otra titulacion que pueda aparecer en normativa reguladora.
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Apartado 3.— Titulaciones requeridas para la imparticion de los mdédulos profesionales que
conforman el titulo para los centros de titularidad privada o publica de otras Administraciones distintas
a la educativa.

Modulos profesionales Titulaciones

Licenciada o Licenciado, Ingeniera o Ingeniero, Arquitecta o Arquitecto o el titulo
0703. Técnicas de cultivos auxiliares de grado correspondiente u otros titulos equivalentes.

0706. Instalaciones y equipos de Diplomada o Diplomado, Ingeniera Técnica o Ingeniero Técnico o Arquitecta
cultivo Técnica o Arquitecto Técnico o el titulo de grado correspondiente u otros titulos
equivalentes.

0704. Técnicas de engorde de peces
0705. Técnicas de engorde de
moluscos

0707. Técnicas de criadero de peces
0708. Técnicas de criadero de Licenciada o Licenciado, Ingeniera o Ingeniero, Arquitecta o Arquitecto o el titulo
moluscos de grado correspondiente u otros titulos equivalentes.

0709. Técnicas de cultivo de
crustaceos

0710. Formacion y orientacién laboral
0711. Empresa e iniciativa
emprendedora

E100. Inglés Técnico Licenciada o Licenciado en Filologia Inglesa.

o cualquier otra titulacion que pueda aparecer en normativa reguladora.
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ANEXO V AL DECRETO 366/2013, DE 18 DE JUNIO

CONVALIDACIONES ENTRE MODULOS PROFESIONALES ESTABLECIDOS AL AMPARO DE
LA LEY ORGANICA 1/1990, DE 3 DE OCTUBRE, GENERAL DEL SISTEMA EDUCATIVO Y LOS
ESTABLECIDOS AL AMPARO DE LA LEY ORGANICA 2/2006, DE 3 DE MAYO, DE EDUCACION

Médulos profesionales incluidos en ciclos formativos
establecidos en LOGSE 1/1990

Maodulos profesionales del ciclo formativo cultivos acuicolas
(LOE 2/2006)

Instalaciones y equipos de cultivo

0706. Instalaciones y equipos de cultivo

Técnicas de cultivo de moluscos

0705. Técnicas de engorde de moluscos
0708. Técnicas de criadero de moluscos

Técnicas de cultivo de crustaceos

0709. Técnicas de cultivo de crustaceos

Técnicas de cultivo de peces

0707. Técnicas de criadero de peces
0704. Técnicas de engorde de peces

Técnicas de cultivo auxiliares

0703. Técnicas de cultivos auxiliares

Administracion, gestion y comercializacion en la pequefia
empresa

0711. Empresa e iniciativa emprendedora

Formacion en centro de trabajo del titulo de Técnico en
Operaciones de Cultivo Acuicola

0712. Formacion en Centros de Trabajo
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ANEXO VI AL DECRETO 366/2013, DE 18 DE JUNIO

CORRESPONDENCIA DE LAS UNIDADES DE COMPETENCIA CON LOS MODULOS PARA SU
CONVALIDACION, Y CORRESPONDENCIA DE LOS MODULOS PROFESIONALES CON LAS
UNIDADES DE COMPETENCIA PARA SU ACREDITACION

Apartado 1.— Correspondencia de las unidades de competencia que se acrediten de acuerdo con
lo establecido en el articulo 8 de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y la
Formacion Profesional con los médulos profesionales.

Unidad de competencia Maodulo profesional

UCO0017_2: Cultivar fitoplancton.

UC0018_2: Cultivar zooplancton. 0703. Técnicas de cultivos auxiliares

UC0285_2: Reproducir e incubar especies acuicolas.
UC0286_2: Cultivar larvas. 0707. Técnicas de criadero de peces
UC0287_2: Cultivar postlarvas, semillas y alevines.

UCO0285_2: Reproducir e incubar especies acuicolas.
UCO0286_2: Cultivar larvas. 0708. Técnicas de criadero de moluscos
UC0287_2: Cultivar postlarvas, semillas y alevines.

UC0020_2: Engordar especies acuicolas en instalaciones en

; 0709. Técnicas de cultivo de crustaceos
tierra.

UCO0019_2: Engordar especies acuicolas en jaulas.
UC0020_2: Engordar especies acuicolas en instalaciones en | 0704. Técnicas de engorde de peces
tierra.

UC0283_2: Engordar moluscos bivalvos en sistemas
suspendidos. 0705. Técnicas de engorde de moluscos
UC0284 2: Cultivar moluscos bivalvos en parque.

UC1622_2: Realizar las operaciones de mantenimiento de
las instalaciones, maquinaria y equipos de una empresa 0706. Instalaciones y equipos de cultivo
acuicola.

Apartado 2.— La correspondencia de los modulos profesionales del presente titulo con las
unidades de competencia para su acreditacion es la siguiente:

Maodulo profesional Unidad de competencia

UC0017_2: Cultivar fitoplancton.

0703. Técnicas de cultivos auxiliares UC0018_2: Cultivar zooplancton.

UC0285_2: Reproducir e incubar especies acuicolas.
0707. Técnicas de criadero de peces UC0286_2: Cultivar larvas.
UC0287_2: Cultivar postlarvas, semillas y alevines.

UC0285_2: Reproducir e incubar especies acuicolas.
0708. Técnicas de criadero de moluscos UC0286_2: Cultivar larvas.
UC0287_2: Cultivar postlarvas, semillas y alevines.

UC0020_2: Engordar especies acuicolas en instalaciones

0709. Técnicas de cultivo de crustaceos .
en tierra.

UC0019_2: Engordar especies acuicolas en jaulas.
0704. Técnicas de engorde de peces UC0020_2: Engordar especies acuicolas en instalaciones
en tierra.

UC0283_2: Engordar moluscos bivalvos en sistemas
0705. Técnicas de engorde de moluscos suspendidos.
UC0284_2: Cultivar moluscos bivalvos en parque.

UC1622_2: Realizar las operaciones de mantenimiento de
0706. Instalaciones y equipos de cultivo las instalaciones, maquinaria y equipos de una empresa
acuicola.
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