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ESPECIFICACION DE COMPETENCIA

COMPETENCIA GENERAL

Efectuar operaciones de cultivo acuicola, cumpliendo los requerimientos establecidos en el
plan de produccion y la normativa higiénico sanitaria establecida, realizando el
mantenimiento de primer nivel en las instalaciones y equipos; y efectuando la gestion de
una pequefia empresa acuicola.

RELACION DE UNIDADES DE COMPETENCIA

UC 1- Preparar, manejar y mantener en uso instalaciones y equipos auxiliares

UC 2- Realizar operaciones de extraccion de ejemplares de interés comercial

UC 3- Realizar operaciones de cultivo de moluscos.

UC 4- Realizar operaciones de cultivo de crustaceos.

UC 5- Realizar operaciones de cultivo de peces.
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ELEMENTOS DE COMPETENCIA

UC1- PREPARAR, MANEJAR Y MANTENER INSTALACIONES Y EQUIPOS AUXILIARES

11

1.2

1.3

Controlar y supervisar la limpieza, desinfeccion,
acondicionamiento e instalaciéon de equipos de
cultivo, y del material de laboratorio, cumpliendo
las especificaciones y normas establecidas.
Realizar las operaciones de pruebas necesarias
para el inicio de cultivo, seleccionando los me-
dios, equipos y materiales adecuados verifican-
do su correcto funcionamiento.

Realizar el mantenimiento de primer orden de

1.4

15

las maquinarias, herramientas y equipos, si-
guiendo las especificaciones y periodicidad es-
tablecidas en los manuales de mantenimiento.

Mantener siempre lista la embarcacion auxiliar y
manejar con destreza sus diferentes elementos
para faenas de pesca y servicios varios.

Construir y elaborar artes de pesca como
atarrayas, chinchorros, bolsos, trasmallos, ma-
llas, redes de arrastre, etc.

UC2- REALIZAR OPERACIONES DE EXTRACCION DE EJEMPLARES DE INTERES
COMERCIAL

2.1

2.2

2.3

Mantener en condiciones adecuadas las areas y
bancos naturales, cuidando siempre de su lim-
pieza e higiene y acondicionarla para su correcta
explotacion.

Preparar y mantener en perfecto estado las em-
barcaciones, equipos, materiales y artes de pes-
ca.

Realizar el transporte de las semillas en condi-

ciones adecuadas. La siembra de la semilla y
los raleos deben de estar de acuerdo con las

2.4

2.5

caracteristicas de las zonas, las especiesy po-
blaciones que alberga; manteniendo siempre los
parametros fisicos-quimicos del agua y suelo del
lugar.

Extraer con criterios de explotacién racional los
moluscos y crustaceos, utilizando las artes e ins-
trumentos idoneos y en la época adecuada.

Cosechar, extraer, recolectar, seleccionando y cla-
sificando la produccién en funcion de la especie,
talla, peso y parametros de calidad estableci-
dos.

UC 3- REALIZAR OPERACIONES DE CULTIVO DE

3.1

3.2

3.3

Realizar el control de los parametros fisico-qui-

micos de cultivo durante todas sus fases, siguien-

do las especificaciones del proceso y de los equi-
pos de medicion, registrando los valores obteni-
dos de forma adecuada.

Realizar el aprovisionamiento de reproductores
de larvas (semilla) en condiciones 6ptimas de
calidad y en el lugar y época adecuada.

Realizar operaciones de preengorde (precriade-
ro) y engorde (tanques de engorde o corrales)

3.4

3.5

MOLUSCOS

analizando y contemplando los requisitos de
cada especie en las condiciones de higiene y
profilaxis exigidas.

Seleccionar y clasificar la produccién en funcién
de las tallas, pesos y calidad, y verificando siem-
pre las condiciones de transporte del producto.

Realizar las operaciones necesarias de los culti-
vos auxiliares, segun el cronograma y planifica-

cion establecidos y en las condiciones higiéni-

cas adecuadas.

Bachillerato Técnico
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4.1

4.2

4.3

Controlar los parametros fisico-quimicos del

agua y suelo durante el cultivo en todas su fases
(aclimatacion, siembra, engorde y cosecha) si-

guiendo las especificaciones de proceso con el

uso de los equipos de medicion, registrando los
valores obtenidos de manera adecuada.

Realizar el aprovisionamiento de reproductores,
larvas, post-larvas y juveniles, en condiciones 6p-
timas de calidad y en el lugar y época adecuada.

Realizar operaciones de preengorde (precria-

4.4

4.5

UC 4- REALIZAR OPERACIONES DE CULTIVO DE CRUSTACEOS I

deros) y engorde (estanque de engorde) anali-
zando y contemplando los requisitos de cada
especie en las condiciones de higiene y profi-
laxis exigidas.

Seleccionar y clasificar la produccién en funcién
de las tallas, pesoy calidad, verificando siem-
pre las condiciones de transporte del producto.

Realizar las operaciones necesarias para los cul-
tivos auxiliares, segun el plan establecido y en
las condiciones higiénicas adecuadas.

UC 5- REALIZAR OPERACIONES DE CULTIVO DE PECES

5.1

5.2

5.3

Controlar los parametros fisico-quimicos del
agua y suelo en el cultivo durante todas sus fa-
ses (aclimatacion, siembra, engorde y cosecha),
siguiendo las especificaciones de proceso y de
uso de los equipos de medicion, registrando los
valores en la forma adecuada.

Realizar el aprovisionamiento de reproductores
-alevines juveniles sexados (es preferible ma-
cho o hembras para evitar el exceso de pobla-
cion y la produccion inmediata) en condiciones
de calidad en el lugar y época adecuada.

Efectuar operaciones de aclimatacién, clasifica-
cion, preengorde y engorde, analizando y con-

5.4

5.5

5.6

templando los requisitos de cada especie en con-
diciones de higiene y profilaxis exigidas.

Seleccionar y clasificar la produccién en funcién
de las tallas, peso y calidad, verificando siempre
las condiciones de transporte del producto.

Realizar las operaciones necesarias del aprove-
chamiento de los productos piscicolas en agua
continentales (agua dulce y estuarina) asi como
aguas insulares (agua salada).

Controlar los parametros de cultivo, siguiendo
las especificaciones de proceso y de uso de los
equipos de medida, registrando los valores en
la forma adecuadas.

Bachillerato Técnico
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DESARROLLO DE UNIDADES DE COMPETENCIA

UC 1- PREPARAR, MANEJAR Y MANTENER INSTALACIONES Y EQUIPOS AUXILIARES

11

1.2

1.3

ELEMENTOS DE COMPETENCIA

Controlar y supervisar la limpieza, desinfeccion,
acondicionamiento e instalacion de equipos de
cultivo, y del material de laboratorio, cumpliendo
las especificaciones y normas establecidas.

Realizar las operaciones de pruebas necesarias
para el inicio de cultivo, seleccionando los me-

dios, equipos y materiales adecuados verifican-
do su correcto funcionamiento.

Realizar el mantenimiento de primer orden de
las maquinarias, herramientas y equipos, si-
guiendo las especificaciones y periodicidad es-
tablecidas en los manuales de mantenimiento.

1.4 Mantener siempre lista la embarcacion auxiliar y

manejar con destreza sus diferentes elementos
para faenas de pesca y servicios varios.

1.5 Construir y elaborar artes de pesca como

atarrayas, chinchorros, bolsos, trasmallos, ma-
llas, redes de arrastre, etc..

CRITERIOS DE REALIZACION

Se controla que los locales y zonas de la instala-
cién se mantienen siempre sin estancamiento
de aguas y libres de residuos.

La limpieza de fangos, algas y residuos organi-
cos en tanques, estanques y parques de cultivo
ha sido supervisada segun el plan establecido.

Se supervisa la limpieza de las tuberias y con-
ducciones de agua de la forma establecida per-
mitiendo circular el caudal que debe fluir por ellas.

Se supervisa la limpieza de incrustantes y algas
en los viveros y jaulas de acuerdo con las nece-
sidades y criterios preestablecidos.

Se comprueba que los sustratos de parques de
cultivo asi como de estanques de peces y crusta-
ceos han sido preparados de forma adecuada y
establecida.

Se comprueba que los materiales de laboratorio
y cultivo que no requieran una desinfeccién es-

tricta, han sido desengrasados y lavados, apli-

cando los procedimientos adecuados.

Los materiales de laboratorio que lo necesiten
se esterilizan de modo que alcancen las especi-
ficaciones establecidas

Se comprueba que los sistemas de control y pre-
vencioén de predadores y competidores han sido
aplicados adecuadamente.

Se sustituyen los elementos averiados o des-
gastados en las maquinas, equipos e instala-
ciones de circuitos hidraulicos y neumaticos.

El inventario e incidencias de la maquinaria, equi-
pos y distinto material se registran de forma ade-
cuada.

Los circuitos (PVC), colectores y tamices se mon-
tan en la forma establecida, atendiendo al cultivo
que hay que realizar.

Los medios materiales y reactivos necesarios
para cada cultivo, son seleccionados y prepara-
dos segun el protocolo del mismo.

Se verifica que la circuitos de fluidios de propul-
sion, no presentan anomalias.

La seleccion, ordenacion y disposicion de las ins-
talaciones de cultivo, se realiza conforme a las
necesidades del mismo.

La embarcacion auxiliar es gobernada en aguas
interiores y costeras controlando su posiciona-
miento en todo momento y garantizando su se-
guridad y la de la propia instalacién de cultivo.

Los viveros, jaulas y estructuras submarinas se
fondea y/o amarran correctamente, de forma que
las mareas, oleajes o vientos no produzcan ten-
siones o roturas.

Las instalaciones auxiliares de la embarcacion
se manejan correctamente, segun las necesida-
des de las operaciones de cultivo.

Las faenas de pesca realizadas desde la em-

barcacion se ejecutan de forma correcta.
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Especificacion del campo ocupacional

Medios de produccién y trabajo: Herramientas y equi-
pos de taller (incluyendo: taladro, soldadura eléctrica,
esmeril, fragua...). Tanques. Estanques. Bateas. Jau-
las. Bombas hidraulicas. Soplantes. Compresores.
Grupos electrogenos. Encordadoras. Desgranadoras.
Picadoras. Amasadoras. Calderas. Equipos de buceo
y camaras submarinas. Embarcacién auxiliar. Instru-
mentos de navegacion (incluyendo: radar, sonda, com-
pés...) Artes de pesca y utensilios de marisqueo (inclu-
yendo: nasas, trasmallos, dragas). Cartografia nautica
y tablas de marea. Equipos y material de laboratorio y
muestreo (incluyendo: microscopio, destilador, sondas,
pHmetro...). Sistemas o equipos de esterilizacion.
Resultado del trabajo.

Productos obtenidos: Maquinaria y equipos revisados
y en condiciones correctas de uso. Traslado de perso-
nal, materiales y productos. Estadillos y libros de con-
trol. Instalaciones, equipos y elementos, limpios y/o
esterilizados.

Procesos, métodos y procedimientos: Procedimien-
tos de buceo. Procesos de fondeo y amarre. Procedi-
mientos de navegacion, estiba, transporte y seguridad
a bordo. Métodos de pesca. Método de preparacion de
disoluciones. Procedimientos de mantenimiento de
primer nivel. Procedimientos de limpieza, esterilizacion
y desinfeccién de instalaciones y equipos.

Informacion y normativa : Instrucciones sobre equi-
pos y maquinaria. Instrucciones sobre condiciones hi-
giénicas y ambientales de las instalaciones. Instruc-
ciones sobre sustratos de parques, tanques y estan-
gues. Normativa sobre produccion acuicola propia del
Ecuador. Normativa propia de otros paises o reglamen-
tacion internacional en caso de que el producto se des-
tine a la exportacion.

Personal y/u organizaciones destinatarias del servi-
cio: El de la instalacién en general y servicios auxilia-
res.

Especificacién de conocimientos y capacidades

A: CAPACIDADES FUNDAMENTALES

1.  Identificar los elementos y necesidades de utili-
zacién y mantenimiento de los circuitos, instala-
ciones, maquinas y equipos, explicando las ope-
raciones de limpieza, conservacion y reglajes,
necesarias para los diferentes cultivos.

2. Analizar el instrumental de laboratorio asi como
la normativa sanitaria aplicable en cada caso en
funcién de las necesidades de cada cultivo.

3. Reconocer los equipos de buceo para la inmer-
sién a pequefia profundidad, destinados al man-
tenimiento y limpieza de las instalaciones sumer-
gidas, su organizacién y funcionamiento.

4.  Identificar la embarcacion y describir sus carac-
teristicas en relacion con los servicios a las ins-
talaciones a flote.

B: CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

1. Instalaciones, maquinariay equipos de cultivo
y auxiliares: Instalaciones y maquinaria para cul-
tivos de algas y cultivos especiales.

2. Conceptos y hechos asociados al instrumental
de laboratorio: Fisico quimica aplicada a la
acuicultura. Seguridad e higiene en el laborato-
rio.

3. Equipos de buceo a baja profundidad: Prepara-
cion y tipos de inmersion. Caracteristicas
hidrogréficas limitantes.

4.  Embarcacion auxiliar: Tipos de embarcaciones
auxiliares. Navegacion costera. Modalidades de
pesca utilizadas en cultivo.

Bachillerato Técnico
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UC 2- REALIZAR OPERACIONES DE EXTRACCION DE EJEMPLARES DE INTERES

COMERCIAL

ELEMENTOS DE COMPETENCIA

2.1 Mantener en condiciones adecuadas las areas y
bancos naturales, cuidando siempre de su lim-
pieza e higiene y acondicionarla para su correcta

explotacion.

2.2. Preparar y mantener en perfecto estado las em-
barcaciones, equipos, materiales y artes de pes-

ca.

2.3. Realizar el transporte de las semillas en condi-
ciones adecuadas. La siembra de la semilla'y
los raleos deben de estar de acuerdo con las
caracteristicas de las zonas, las especies y po-
blaciones que alberga; manteniendo siempre los
parametros fisicos-quimicos del agua y suelo del

lugar.

2.4. Extraer con criterios de explotacion racional los
moluscos y crustaceos, utilizando las artes e ins-

trumentos idéneos y en la época adecuada.

2.5.
sificando la produccion en funcién de la especie,
talla, pesoy parametros de calidad estableci-
dos.

Especificacion de campo ocupacional
Medios de produccion y trabajo: Motor fueraborda.
Motocultor. Artes de marisqueo. Equipo de inmersion
(en su caso). Embarcaciones. Artes de pesca (inclu-
yendo: trueles, nasas, trasmallos...). Tablas de obser-
vacion meteorolégica. Camaras de congelacion y con-
servacion. Recipientes de envasado del producto final
y elementos de embalaje.Resultado del trabajo.
Productos obtenidos: Moluscos y crustaceos de talla
comercial y buena calidad.

Procesos, métodos y procedimientos: Métodos se
siembra, rareos y desdobles Métodos de extraccion de
individuos de talla comercial. Métodos de muestreo y
calculo de densidades. Método de clasificacion por ta-
mafio de distintas especies. Métodos de control de com-
petidores y depredadores. Método de envasado segun
especie, condiciones y tiempo de transporte. Procedi-

Cosechar, extraer, recolectar, seleccionando y cla- -

CRITERIOS DE REALIZACION

- Se asegura el cumplimiento de las normas esta-
blecidas en el plan de explotacion.

- Se efectla la limpieza de piedras, algas y otros
restos, segln necesidades.

- Se verifica la colocacion de marcaciones, sopor-
tes, mallas y otros elementos auxiliares.

- Se comprueba la presencia de competidores y
depredadores, estableciendo en su caso las
medidas correctoras necesarias.

- Se comprueba el estado y la evolucion de la po-
blacién mediante muestreos periddicos.

- Se identifican las artes de marisqueo a utilizar
segln especie y zona de extraccion.

- Se comprueba el correcto armado de las distin-
tas artes

- Se asegura la limpieza de las artes y equipos de
marisqueo.

- Se asegura la correcta manipulacion de la semi-
lla sin que sufra dafio.

- Se efectla la siembra segun planes estableci-
dos.

- Los raleos y desdobles se efectan en formay
tiempo adecuados.

- La extraccion de marisco se efectla con las ar-
tes y métodos adecuados en cada especie.

- Se cumplen las normas de seguridad estableci-
das.

- Se repetan los periodos de veda, jornadas, hora-
rios y demas normas de la explotacion.

Se restituyen al mar las especies protegidas, o
no sometidas a los planes de explotacion, asi
como los ejemplares de talla inferior a lo esta-
blecido.

- Se verifica la seleccion y clasificacion de ejem-
plares segln especie y calidad.

- Se comprueba el transporte a los puntos de ven-
ta o control se efectlia de manera adecuada.

mientos de manipulacién y depuracién. Procesos de
comercializacion y venta.

Informacién y normativa: Informacion técnica sobre
héabitats, costumbres y ciclos biol6gicos de las espe-
cies. Especificaciones sobre moluscos y crustaceos
de interés comercial. Informacién técnica sobre utensi-
lios de marisqueo en el &rea de influencia. Legislacion
pesquera y marisquera.

Especificaciones sobre competidores: competidores,
depredadores y parasitos. Normativa sobre produc-
cién acuicola propia del Ecuador. Normativa propia de
otros paises o reglamentacion internacional en caso
de que el producto se destine a la exportacion.
Personal y/u organizaciones destinatarias del servi-
cio: Empresas de comercializacion y venta de marisco.
Particulares.

Bachillerato Técnico
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Especificacién de conocimientos y capacidades

A:
1.

CAPACIDADES FUNDAMENTALES

Identificar las caracteristicas oceanograficas ba-
sicas de una zona litoral y describir las principa-
les principales comunidades bioldgicas de inte-
rés para el marisqueo.

Identificar las operaciones de preparacion del
terreno en el area de marisqueo y seleccionar
los medios y técnicas adecuados a cada espe-
cie a sembrar.

Analizar las operaciones de siembra de semilla,
describir sus caracteristicas y seleccionar los
medios para mantener y controlar el area de
siembra.

Analizar y caracterizar los equipos y artes de
marisqueo en funcion de las actividades a reali-
zar en cada especie y area de explotacion.

Relacionar los procesos de seleccion, clasifica-

cion y envasado con los diversos productos
extraidos.

B: CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

1.

El medio marino: Topografia y batimetria marina.
Ecosistema marino. Moluscos y crustaceos de
interés para el marisqueo.

Conceptos y hechos asociados a la explotacién
y ordenacion del recurso marisquero: Poblacio-
nes marisqueras. Caracteristicas y preparacion
del sustrato. Control de predadores.

Conceptos y hechos asociados al cultivo ex-
tensivo: areas de explotacion y tipos. Labores de
semicultivo: siembra, rareo, traslado.

Conceptos y hechos asociados al marisqueo:
Modalidades de marisqueo. Las artes
marisqueras: caracteristicas y regulacién. Nor-
mativa aplicada a la actividad marisquera.

Bachillerato Técnico 8
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UC 3 - REALIZAR OPERACIONES DE CULTIVO DE MOLUSCOS

ELEMENTOS DE COMPETENCIAS CRITERIOS DE REALIZACION
3.1 Realizar el control de los parametros fisico-qui- - Los equipos de muestreo se manejan correcta-
micos de cultivo durante todas sus fases, siguien- g?ggéi ggg;gr?ggslgl}/alrr%%ﬁttgall]c?sofeeagi?/ gjsegd'l,
do las espeuflca(_:lc_)pes del_ proceso y de de los micos se preparén segun los protocolos esta-
equipos de medicion, registrando los valores blecidos.

obtenidos de forma adecuada. - Las medidas de los parametros fisicoquimicos

(temperatura, oxigeno, salinidad, pH) o, en su
caso, climatologicos, se efectuan siguiendo las
especificaciones de uso de los aparatos de medi-
day los datos obtenidos se registran adecua-
damente.

- Se realizan las mediciones, conforme al proto-
colo establecido, de amoniaco, nitratos, nitritos,
fosfatos y metales pesados, registrando adecua-
damente sus valores.

- Los caudales de agua y aire se vigila y/o se mi-
den, y tanto éstos como las alteraciones detecta-
das en los pardmetros de cultivo (temperatura,
oxigeno, salinidad, pH, amonio, nitritos, nitratos,
fosfatos, metales pesados), se corrigen adecua-
damente y comunicados para su supervision.

- Las caracteristicas basicas del sustrato (nivel
mareal, pendiente, granulometria), se identifican

adecuadamente.
3.2 Realizar el aprovisionamiento de reproductores - Se comprueba que los reproductores han sido
de larvas (semilla) en condiciones 6ptimas de capturados en época y con los Utiles adecuados
calidad y en el lugar y época adecuada. y han sido transportados en condiciones idoneas.

- Se controla que los reproductores han sido cla-
sificados y ubicados en los tanques de acondi-
cionamiento siguiendo los criterios preestable-
cidos.

- Se comprueba que la calidad sanitaria de las
larvas y semillas adquiridas en criadero se co-
rresponde con la oportuna certificacion expedida
en origen.

- Los colectores apropiados para cada especie se
colocan en el momento oportuno y en el lugar
adecuado.

- La recoleccion de semillas y su transporte se
realiza ajustandose a la normativa y con los mé-
todos adecuados a la especie, temperatura y
tiempo de exposicion al aire.

3.3 Realizar operaciones de preengorde (pre criade- - Se efectlian los oportunos intercambios de agua
ro) y engorde (tanques de engorde o corrales) tratada, verificando que se han utilizado adecua-

contemplando los requisitos de cada especie en damente los sistemas de filtracion, esterilizacion

- a e o y calentamiento.
las condiciones de higiene y profilaxis exigidas. . . L
- La alimentacion se suministra a los repro-

ductores, semillas y larvas, segun dosis y tiem-
pos preestablecidos.

- La induccion a la puesta se ejecuta conforme a
los procedimientos preestablecidos

- La puesta se controla diferenciando la emision
de ovocitos o espermatozoides, separando
reproductores por sexo (en el caso de ostrea dulis
las larvas se retienen en el tamiz adecuado.

- Las larvas se filtran y clasificadas por tamafios,
utilizando los tamices adecuados.

- Se verifica que las larvas han sido transvasadas
a los tanques de fijacion, controlando la tempe-
ratura, alimentacion y aireacion.

- Se utilizan los colectores méas apropiados para
la fijacién segun la especie cultivada.

Bachillerato Técnico 9
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3.4 Seleccionar y clasificar la produccién en funcion
de las tallas, pesos y calidad, verificando siem-
pre las condiciones éptimas del transporte del
producto.

3.5 Realizar las operaciones necesarias de los culti-
vos auxiliares, segun el plan el cronograma y pla-
nificacion establecidos y en las condiciones hi-

giénicas adecuadas.

Especificacién de campo ocupacional

Medios de produccién y trabajo: Instalaciones de
acuicultura (incluyendo: criadero, semillero, parque, vi-
vero...). Equipos de acuicultura (incluyendo: piscinas,
recipientes y tanques diversos, instalaciones de distri-
bucién de aire y agua, filtros varios, camara
isotérmica...). Bombas de captacion y trasiego.
Compresores o soplantes. Generador eléctrico.
Intercambiador de calor. Equipo de refrigeracién. Cla-
sificadora. Contadora. Empalilladora. Encordadora.
Desgranadora. Cosechadora.

Equipos de transporte (incluyendo: embarcacion auxi-
liar). Material de acuicultura (incluyendo: [ampara
ultravioleta, resistencias y termostatos, colectores de
puesta, colectores para semillas, dosificador de bioxi-
do de carbono...). Equipos de laboratorio (incluyendo:
equipo de medicion de calidad del agua, oximetro,
salinémetro, pHmetro...). Estufas de secado y cultivo.
Autoclave. Balanza de precision. Torre de analisis
granulométrico. Correntimetro.

Resultado del trabajo.

Productos obtenidos: Semilla de moluscos apta para
su traslado a los parques y viveros de preengorde.
Moluscos de talla comercial y de buena calidad.
Procesos, métodos y procedimientos: Procesos al uso
para la produccién de semilla de moluscos en criadero

- La semilla se coloca en los recipientes de
preengorde y con la densidad, caudal y aireacion
adecuada.

- Se verifica que la semilla ha sido clasificada y
agrupada por tamafos.

- Se realizan los desdobles y rareos, siguiendo el
plan de cultivos establecido para no sobrepasar
la densidad oportuna.

- Se toman, preparan y envian las oportunas
muestras a un laboratorio especializado en ana-
lisis patologicos, en condiciones que aseguran
su perfecto estado de conservacion.

- Los tratamientos profilacticos y curativos se apli-
can adecuadamente siguiendo correctamente las
instrucciones.

- La tasa de mortalidad se controla a lo largo de
las distintas fases, aplicando los métodos de
muestreo adecuados.

- Se verifica que la utilizacion de la maquinaria y
utensilios de cosecha han sido los adecuados a
la talla y peso de la especie cultivada y a sus
caracteristicas.

- Se verifica que la produccién ha sido clasificada
en funcién de la talla, peso y calidad normaliza-
dos.

- Se verifica que el producto final ha sido depura-
do, envasado y transportado en las condiciones
higiénicas adecuadas y normalizadas.

- Los medios de cultivo que se deben utilizar se
preparan adecuadamente siguiendo los protoco-
los establecidos.

- Las operaciones del cultivo de fitoplancton (afia-
dir nutrientes, inoculacion, cosecha, trasvasado)
se realizan siguiendo instrucciones y en las de-
bidas condiciones de higiene y profilaxis.

- Se utilizan adecuadamente los inoculos y reci-
pientes, equipos y medios de cultivo.

0 mediante captacion natural. Métodos de preengorde
y engorde de moluscos hasta la talla comercial, en fun-
cion de la especie que se cultiva y la tecnologia apro-
piada al area de influencia. Procedimientos de analisis
y correccion de los parametros ambientales. Métodos
de cosecha, control y procesamiento de la produccion
previos a su distribucion comercial. Métodos de control
de competidores y predadores.

Informacién y normativa : Manual de anatomia, fisiolo-
gia y bioecologia de las especies cultivables. Instruc-
ciones sobre condiciones fisicoquimicas y cargas bio-
l6gicas. Legislacion pesquera. Manual de cultivo de
moluscos y cultivo de fitoplancton. Manual de cultivo
larvario y produccion de semilla. Manual de cultivo de
preengorde y engorde. Normas de calidad y canales de
comercializacion. Instrucciones de uso de aparatos de
medida y otros equipos y procesos de analisis
fisicoquimicos. Normativa sobre produccion acuicola
propia del Ecuador. Normativa propia de otros paises o
reglamentacién internacional en caso de que el pro-
ducto se destine a la exportacion.

Personal y/u organizaciones destinatarias del servi-
cio: Empresas dedicadas al engorde de moluscos. Ma-
yoristas, detallistas, restaurantes y consumidores en
general.
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Especificacién de conocimientos y capacidades

A:
1.

CAPACIDADES FUNDAMENTALES

Identificar el proceso y los aspectos operativos

para el aprovisonamiento, transporte y acondi-

cionamiento de los reproductores, larvas y semi-
llas, siguiendo los criterios de calidad estableci-

dos.

Analizar los procesos de induccion a la puesta,
incubacion y cultivo larvario, interpretar las ins-
trucciones técnicas y cumplir los criterios de cali-
dad establecidos.

Analizar el proceso y técnicas de preengorde y
engorde, aplicando los requisitos fisico-quimi-
cos y biolégicos de cada especie y area de explo-
tacion.

Analizar los procedimientos de prevencién y tra-
tamiento de patologias en los moluscos y selec-
cionar los medios y técnicas adecuadas a cada
especie.

Relacionar los procesos de envasado, manipu-
lacion y conservacion de moluscos con los pro-
ductos obtenidos para su comercializacion.

B:
1.

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

Conceptos y hechos asociados al acondiciona-
miento de reproductores: Medidas biométricas

y fisico-quimicas. Estabulacion de reproductores.
Necesidades nutritivas.

Induccién a la puesta e incubacion: Equipos de
induccién a la puesta e incubacion. Recogida de
ovocitos, esperma y larvas. Medida y registro de
los parametros fisico-quimicos. Patologias y téc-
nicas de control sanitario.

Conceptos y hechos asociados al cultivo
larvario: Equipos e instalaciones de cultivo. Ali-
mentacion en crecimiento.

Preengorde y engorde: Métodos de obtencién
de semilla. Cultivo de cria y semilla.
Instalaciones de cultivo de moluscos: Requisi-
tos costeros. El criadero y el semillero.
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UC 4- REALIZAR OPERACIONES DE CULTIVO DE CRUSTACEOS

ELEMENTOS DE COMPETENCIAS CRITERIOS DE REALIZACION
4.1 Controlar los parametros fisico-quimicos del - Los equipos de muestreo se manejan correcta-
agua y suelo durante el cultivo en todas su fases mente obteniéndose y registrandose las medi-
(aclimatacion, siembra, engorde y cosecha) si- ciones necesarias. Igualmente, los reactivos qui-

; e micos se preparan segun los protocolos esta-
guiendo las especificaciones de proceso con el blecidos.

uso de los equipos de medicion, registrando los Las medidas de los parametros fisicoquimicos

valores obtenidos de manera adecuada. rutinarios (temperatura, oxigeno, salinidad, pH)
0, en su caso, climatoldgicos, se efectian si-
guiendo las especificaciones de uso de los apa-
ratos de medida y los datos obtenidos han sido
registrados adecuadamente.

- Se realizan las mediciones, conforme al protoco-
lo establecido, de amoniaco, nitratos, nitritos,
fosfatos y metales pesados, registrando adecua-
damente sus valores.

- Los caudales de agua y aire han sido vigilados y/
o0 medidos y tanto éstos como las alteraciones
detectadas en los parametros de cultivo (tempe-
ratura, oxigeno, salinidad, pH, amonio, nitritos,
nitratos, fosfatos, metales pesados), se corrigen
adecuadamente y comunicados para su super-
vision.

- Las caracteristicas basicas del sustrato (nivel
mareal, pendiente, granulometria), se identifican
adecuadamente.

4.2 Realizar el aprovisionamiento de reproductores, - Se comprueba que los reproductores han sido
larvas, postlarvas y juveniles, en condiciones 6p- capturados con el arte y en la época adecuada; o

. ) . comprados, en su caso, asegurandose de su
timas de calidad y en el lugar y época adecuada. salud e idoneidad.

- Las poslarvas y/o juveniles se adquieren en un
criadero con unos criterios de calidad minimos
(ausencia de enfermedades, vitalidad, aspecto,
relaciones talla/edad, relaciones peso/edad),
comprobando que las certificaciones de origen
se corresponden con el material biolégico ad-
quirido

- Los reproductores, postlarvas y juveniles se
transportan de manera adecuada, llegando en
perfecto estado a las instalaciones de cultivo.

- Las adaptaciones fisigcoquimicas al medio de
entrada de reproductores, postlarvas, y/o juveni-
les se realizan garantizando que no han sufrido
alteraciones o anomalias fisiologicas.

- Se verifica que las compuertas de los estan-
ques de cultivos extensivos han sido abiertas en
los momentos adecuados, teniendo en cuenta
criterios medio ambientales, fisicoquimicos y as-
pectos del ciclo biolégico de las especies que se
van a capturar.

4.3 Realizar operaciones de preengorde (pre-criade- - Los alimentos de reproductores, adultos y juve-
95) engord (esanaue de engorce) anazan- IS, e peparen 3y Sumitades, Sgtiec
dp y contempla_n_do los reqt_J|§|tos de ca_da espe- rio), y observando posibles alteraciones de los
cie en las condiciones de higiene y profilaxis exi- habiiats alimenticios.
gidas. - Las ablaciones oculares se realizan correcta-

mente.

- Las larvas se separan correctamente de los pro-
genitores o viceversa, segun el tipo de instala-
cion.

- El sifonado, filtrado y limpieza de los tanques se
realizan correctamente, sin dafiar las larvas ni
alterar las condiciones de cultivo, desechando
las larvas deformes o de baja calidad.

- Se controla el correcto manejo de los individuos,
asi como la realizacion de los traslados y
trasvases necesarios.
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4.4 Seleccionar y clasificar la produccién en funcion
de las tallas, peso y calidad verificando siempre
las condiciones de transporte del producto.

4.5 Realizar las operaciones necesarias de los culti-
vos auxiliares, segun el cronograma y planifica-
cion establecidos y en las condiciones higiéni-
cas adecuadas.

Especificaciéon de campo ocupacional

Medios de produccién y trabajo: Artes de pesca y
marisqueo (incluyendo: trueles, nasas, trasmallos...).
Cartas nauticas y tablas de marea. Tablas de observa-
cién meteorolégica. Bombas y tuberias de trasiego.
Oximetros. Caudalimetros.
Redes de plancton. Piscinas. Tanques- Estanques.
Compresores y soplantes. Intercambiadores de calor.
Céamaras de congelacion y conservacion. Comederos
automaticos. Tractores y maquinas de laboreo en par-
gues de cultivo. Colectores de puestas. Recipientes de
cultivo de fito y zooplancton. Recipientes de envasado
del producto final y elementos de embalaje.

Resultado del trabajo. Productos obtenidos: Huevos,
larvas, juveniles y adultos de las especies cultivadas.
Procesos, métodos y procedimientos: Métodos de
correccion de los diferentes parametros fisicoquimicos
del agua. Procedimientos de captura de individuos de
diferentes tamarios (de larva a adulto) tanto en el me-
dio natural como en cautividad. Métodos de medida y

PHmetros. Salinémetros.

- Los productos quimicos y farmacolégicos se afia-
den correctamente al agua y/o a los alimentos,
siguiendo las instrucciones recibidas.

- Se comprueba que los desdobles han sido rea-
lizados correctamente en el momento oportuno.

- Se comprueba que los individuos han sido cla-
sificados correctamente por tamarios, usando ta-
mices 0 manualmente y no produciendo dafios.

- Se toman, preparan y envian, las oportunas
muestras a un laboratorio especializado en ana-
lisis patolégicos en condiciones que asegura-
ran su perfecto estado de conservacion.

- Los tratamientos profilacticos y curativos se apli-
can de forma adecuada, siguiendo correctamen-
te las instrucciones.

- La tasa de mortalidad se controla a lo largo de
las diferentes fases del cultivo, aplicando los mé-
todos de muestreo adecuados.

- Se verifica que la cosecha ha sido realizada uti-
lizando artes o0 métodos adecuados, segun tan-
que o estanque de cultivo y tamafo de los ejem-
plares capturados, sin ocasionar dafios a estos
ultimos.

- Se verifica que la produccion ha sido clasificada
y seleccionada segun criterios de tamafio, as-
pecto y calidad normalizados.

- Se verifica que los ejemplares han sido envasa-
dos correctamente en funcion del destino, tiem-
po y condicién de transporte, y éste se ha realiza-
do en condiciones adecuadas.

- Los medios de cultivo de fito y zooplancton se
preparan adecuadamente siguiendo los proto-
colos establecidos.

- Las operaciones de cultivo de fitoplancton y
zooplancton (aporte de nutrientes, inoculacion,
trasvases, hidratacion, cosecha, adicion de enri-
quecedores) se realizan siguiendo instruccio-
nes y en las debidas condiciones de higiene y
profilaxis.

- Se utiliza adecuadamente los inéculos y distin-
tos recipientes, equipos y medios de cultivo, tan-
to de fito como de zooplancton.

- Se comprueba que los cultivos auxiliares
(zooplancton) son filtrados y lavados sin que se
produzcan obstrucciones en las mallas o pérdi-
das por reboses.

valoracion. Procedimientos de filtrado, limpieza y ma-
nejo de huevos y larvas. Métodos de filtrado, lavado,
trasvase y manejo de diferentes volimenes de fito y
zooplancton. Métodos de preparacion de dietas. Méto-
dos de hidratacion y descapsulacion de quistes de
artemia, cosecha y separacion de la misma. Métodos
de muestreo y calculo de densidades y mortalidades.
Métodos de control de competidores y predadores. Mé-
todos de envasado segln especie, condiciones y tiem-
po de transporte.

Informacion y normativa: Manual de habitats, costum-
bres y ciclos bioldgicos de las especies. Legislacion
pesquera y marisquera. Instrucciones sobre condicio-
nes fisicoquimicas y cargas biologicas de transporte.
Instrucciones de uso de aparatos de medida y otros
equipos. Especificaciones sobre criterios de calidad
de especies. Instrucciones sobre preparacion y sumi-
nistro de alimentos. Instrucciones sobre medidas
profilacticas e higiénicas habituales. Instrucciones so-
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bre adicién de productos quimicos y farmacoldgicos a
los cultivos o alimentos. Normativa sobre produccién
acuicola propia del Ecuador. Normativa propia de otros
paises o reglamentacion internacional en caso de que
el producto se destine a la exportacion.

Personal y/u organizaciones destinatarias del servi-
cio: El de la instalacion en general, posibles colabora-
dores o contratados en las faenas de captura, y clien-

tes.

Especificacion de conocimientos y capacidades

A:
1.

CAPACIDADES FUNDAMENTALES

Analizar el proceso y las operaciones para el apro-
visionamiento, transporte y acondicionamiento de
los reproductores, postlarvas y/o juveniles, apli-
cando los criterios de calidad requeridos.

Analizar los procesos de puestay las operacio-
nes para la eclosion y cultivo larvario, en funciéon
de la especie y sistema de cultivo.

Analizar el proceso de cria, preengorde y engor-
de, en funcién de los requisitos fisico-quimicos y
bioloégicos de cada especie.

Analizar los procedimientos de prevencién y tra-
tamiento de patologias en crustaceos y seleccio-
nar los medios y técnicas adecuados a cada es-
pecie.

Relacionar los procedimientos de envasado, ma-
nipulacién y conservacioén de crustaceos con los
diversos productos obtenidos, para su
comercializacion

B:
1.

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

Conceptos y hechos asociados al acondiciona-
miento de reproductores: Sistemas. Medidas
biométricas y fisicoquimicas. Necesidades nu-
tritivas.

Induccién a la puesta e incubacién: Induccién a
la puesta. Control de incubacién y eclosion.

Conceptos y hechos asociados al cultivo
larvario: Sistemas. Requerimientos alimenticios.
Control de cultivo larvario. Patologias y técnicas
de control sanitario.

Preengorde y engorde de crustaceos: Requeri-
mientos y tipos de alimentacion. Estabulacion de
crustaceos (cetareas). Comercializacion.

Cultivos auxiliares: Instalaciones para cultivos
auxiliares plactonicos. Cultivo de rotiferos. Culti-
vo de artemias.
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UC 5- REALIZAR OPERACIONES DE CULTIVO DE PECES

5.1

5.2

5.3

ELEMENTOS DE COMPETENCIAS
Controlar los parametros fisico-quimicos del
agua y suelo en el cultivo durante todas sus fa-
ses (aclimatacion - siembra, engorde y cosecha),
siguiendo las especificaciones de proceso y de
uso de los equipos de medicion, registrando los
valores en la forma adecuada.

Realizar el aprovisionamiento de reproductores,
alevines juveniles sexados (es preferible macho
0 hembras para evitar el exceso de poblacion y la
produccién inmediata) en condiciones de cali-
dad en el lugar y época adecuada.

Efectuar operaciones de aclimatacion, clasifica-
cion, preengorde y engorde, analizando y con-
templando los requisitos de cada especie en con-
diciones de higiene y profilaxis exigidas.

CRITERIOS DE REALIZACION
Los equipos de muestreo se manejan correcta-
mente obteniéndose y registrandose las medi-
ciones necesarias. Igualmente, los reactivos qui-
micos se preparan segun los protocolos esta-
blecidos.

Las medidas de los parametros fisico-quimicos
rutinarios (temperatura, oxigeno, salinidad, pH)
0, en su caso, climatolégicos, se efectian si-
guiendo las especificaciones de uso de los apa-
ratos de medida y los datos obtenidos han sido
registrados adecuadamente.

Se realizan las mediciones, conforme al protoco-
lo establecido, de amoniaco, nitratos, nitritos,
fosfatos y metales pesados, registrando adecua-
damente sus valores.

Los caudales de agua y aire han sido vigilados y/
0 medidos y tanto éstos como las alteraciones
detectadas en los parametros de cultivo (tempe-
ratura, oxigeno, salinidad, pH, amonio, nitritos,
nitratos, fosfatos, metales pesados), se corrigen
adecuadamente y comunicados para su super-
vision.

Las caracteristicas basicas del sustrato (nivel
mareal, pendiente, granulometria), se identifican
adecuadamente.

Se comprueba que los reproductores han sido
capturados con el arte y en la época adecuada; o
comprados, en su caso, asegurandose de su
salud e idoneidad.

Los alevines se adquieren en un criadero con
unos criterios de calidad minimos (ausencia de

enfermedades, vitalidad, aspecto, relaciones ta-
lla/edad, relaciones peso/edad), comprobando
que las certificaciones de origen se correspon-

den con el material biolégico adquirido

Los reproductores y alevines se transportan de
manera adecuada, llegando en perfecto estado
a las instalaciones de cultivo.

La pesca de alevines en el medio natural se rea-
liza correctamente aprovechando sus ritmos
migratorios o habitos alimentarios y sin produ-
cirles dafios.

La adaptacion fisico quimica al medio de entra-
da de los alevines se realiza progresivamente
no produciendo dafio.

Se verifica que las compuertas de los estan-

ques de cultivos extensivos han sido abiertas en

los momentos adecuados, teniendo en cuenta
criterios medio ambientales, fisicoquimicos y as-
pectos del ciclo biolégico de las especies que se
van a capturar.

Se comprueba que el traslado de los peces des-
de los tanques de transporte a los de estabulacion
se realiza correctamente.

Los alimentos se preparany suministran, a
mano o mediante comederos, cumpliendo las
dosis y horarios establecidos y siguiendo las ins-
trucciones recibidas.

Los reproductores se manejan (traslados, ma-
sajes, pesajes) durante las fases de reproduc-
cion sin dafarlos ni estresarlos.

Los huevos se recogen correctamente de los co-
lectores de puesta.y trasvasados a los tanques
de incubacién, eliminando los residuos median-
te lavado.
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5.4 Seleccionar y clasificar la produccion en funciéon
de las tallas, peso y calidad, verificando siempre
las condiciones de transporte del producto.

5.5 Realizar las operaciones necesarias del aprove-
chamiento de los productos piscicolas en agua
continentales (agua dulce y estuarina) asi como
aguas insulares (agua salada).

5.6 Controlar los parametros de cultivo, siguiendo

las especificaciones de proceso y de uso de los
equipos de medida, registrando los valores en
la forma adecuadas.

Especificacion de campo ocupacional
Medios de produccion y trabajo:Artes de pesca (inclu-
yendo: nasas, trasmallos, trueles, rastros...). Cartas
nauticas y tablas de marea. Tablas de observacion

meteorolégica. Bombas y tuberias de trasiego.
Oximetros. Caudalimetros. Termdmetros. PHmetros.
Salinémetros. Piscinas. Tanques. Estanques. Jaulas.
Compresores y soplantes. Intercambiadores de calor.
Céamaras de congelacion y conservacion. Comederos

automaticos. Recipientes de cultivo de fito y zooplancton.

Recipientes de envasado del producto final y elemen-
tos de embalaje.

Resultado del trabajo.

Productos obtenidos: Huevos, larvas, alevines y adul-
tos de las especies cultivadas, especies fito-
plancténicas, rotiferos, nauplius y metanauplius de
artemia. Ordenacion de los recursos piscicolas(agua
dulce) para su aprovechamiento racional.

Procesos, métodos y procedimientos: Procedimien-
tos de captura de individuos de diferentes tamafios (de
larva a adulto) en el medio natural como en cautividad.
Métodos de correccion de los diferentes parametros
fisicoquimicos del agua. Métodos de medida y valora-

- Se verifica que las larvas se trasvasan correcta-
mente a los tanques de cultivo, eliminado las lar-
vas sin vejiga, aplicando el método adecuado.

- Se comprueba que los desdobles se realizan en
el momento oportuno.

- Se verifica que las larvas, alevines o adultos se
capturan y manejan  sin dafiarlos, utilizando los
materiales apropiados, segun tamafio y forma
de los tanques o estanques.

- Se verifica que la cosecha se ha realizado co-
rrectamente utilizando un arte adecuado, (segun
estanque y tamafio de peces).

- Se verifica que la produccion se ha seleccionado
segun criterios de tamafio, aspecto y calidad.

- Se verifica que los peces han sido envasados
utilizando las técnicas adecuadas.

- Los medios de cultivo de fito y zooplancton se
preparan adecuadamente siguiendo los proto-
colos establecidos.

- Las operaciones de cultivo de fitoplancton y
zooplancton (aporte de nutrientes, inoculacion,
trasvases, hidratacion, cosecha, adicion de enri-
quecedores) se realizan siguiendo instruccio-
nes y en las debidas condiciones de higiene y
profilaxis.

- Se utiliza adecuadamente los indculos y distin-
tos recipientes, equipos y medios de cultivo, tan-
to de fito como de zooplancton.

- Se comprueba que los cultivos auxiliares
(zooplancton) son filtrados y lavados sin que se
produzcan obstrucciones en las mallas o pérdi-
das por reboses.

- Los equipos de muestreo se manejan correcta-
mente obteniéndose y registrandose las medi-
ciones necesarias. Igualmente, los reactivos qui-
micos se preparan segun los protocolos esta-
blecidos.

- Las medidas de los parametros fisicoquimicos
rutinarios (temperatura, oxigeno, salinidad, pH)
0, en su caso, climatolégicos, se efectian si-
guiendo las especificaciones de uso de los apa-
ratos de medida y los datos obtenidos han sido
registrados adecuadamente.

cién. Procedimientos de limpieza y manejo de huevos y
larvas. Métodos de filtrado, lavado, trasvase y manejo
de diferentes volimenes de fito y zooplancton. Métodos
de preparacién de dietas. Métodos de hidratacion y
descapsulacion de quistes de artemia, cosecha y se-
paracion de la misma. Métodos de control de competi-
dores y predadores. Métodos de envasado segun es-
pecie, condiciones y tiempo de transporte. Métodos de
aprovechamiento de recursos piscicolas.

Informacion y normativa: Manual de habitats, costum-
bres y ciclos bioldgicos de las especies. Legislacion
acuicola y pesquera. Instrucciones sobre condiciones
fisicogquimicas y cargas bioldgicas de transporte. Ins-
trucciones de uso de aparatos de medida y otros equi-
pos. Instrucciones sobre preparacion y suministro de
alimentos. Instrucciones sobre medidas profilacticas e
higiénicas habituales. Instrucciones sobre adicion de
productos quimicos y farmacoldgicos a los cultivos o
alimentos piscicolas.

Personal y/u organizaciones destinatarias del servi-

cio. El de la instalacion en general. Colaboradores. Ad-
ministracién estatal. Comunidades.
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Especificacién de conocimientos y capacidades

A:
1.

CAPACIDADES FUNDAMENTALES

Analizar el proceso de obtencion y transporte de
los reproductores, huevos, alevines y juveniles
en funcién de su aprovisionamiento y describir
los métodos mas adecuados para la obtencién

de reproductores, alevines y juveniles.

Analizar los procesos de puesta y ejecutar, en
instalacién a escala, las operaciones para que
se realice la eclosion y el desarrollo larvario.

Analizar el proceso de ejecucion, en instalacion
a escala, las técnicas de preengorde y engorde
de las especies, en funcién de densidades y
parametros fisico quimicos y bioldgicos.
Describir las medidas higiénico sanitarias para
evitar el deterioro y la mortalidad de los indivi-
duos en las distintas fases del proceso producti-
VO y segun las distintas especies.

Definir las artes o aparejos para capturar los pe-
ces y seleccionar los mas adecuados segun la
especie, la talla de los mismos y el tipo de insta-
lacion de cultivo.

Analizar los procedimientos de mejora del habitat
y repoblacién de las especies de aguas conti-
nentales aplicando los criterios adecuados a las
caracteristicas de cada especie.

Relacionar los procedimientos de envasado, ma-
nipulacion y conservacion de peces con los pro-
ductos obtenidos para su comercializacion.

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

Conceptos y hechos asociados al cultivo de pe-
ces: Especies de interés comercial. Biologia de
las especies cultivables. Reproduccion, puesta,
fecundacion, incubacién e induccién. Cultivo
larvario.

Preengorde y engorde: Transporte de alevines.
Instalaciones terrestres y marinas. Patologias y
técnicas de cultivo y control sanitario.

Instalaciones de cultivo: Criadero. Maquinaria y
equipos auxiliares. Dosis y distribucion de agua
y aire.

Conceptos y hechos asociados al habitat de las
especies de aguas continentales: Poblaciones
dulceacuicolas. Dinamica de las poblaciones.
Gestion de especies dulceacuicolas. Vigilancia,
proteccion y captura de especies dulceacuicolas.
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ESPECIFICACION DE
TRANSVERSALES O DE BASE

CONOCIMIENTOS Y CAPACIDADES

AC 1- RELACIONES EN EL EQUIPO DE TRABAJO

CAPACIDADES FUNDAMENTALES

Analizar las técnicas de comunicacion para reci-
bir y transmitir instrucciones e informacion.

Identificar los conflictos y resolver, en el &mbito
de sus competencias, problemas que se origi-
nan en el entorno de un grupo de trabajo.

Trabajar en equipo y, en su caso, integrar y coor-
dinar las necesidades del grupo de trabajo en
unos objetivos, politicas y/o directrices predeter-
minados.

Participar y/o moderar reuniones, colaborando
activamente o consiguiendo la colaboracion de
los participantes.

Analizar el proceso de motivacion, relacionando-
lo con su influencia en el clima laboral.

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

Conceptos y hechos asociados a la comunica-
cién en la empresa: Tipos de comunicacion y
etapas de un proceso de comunicacion. Redes,
canales y medios de comunicacion. Identifica-
cién de las dificultades/ barreras en la comuni-
cacion. Utilizacién de la comunicacion expresiva
y receptiva. Procedimientos para lograr la escu-
cha activa.

Conceptos y hechos asociados a la negocia-
cion y solucién de problemas: Concepto, ele-
mentos y estrategias de negociacion. Procesos
de resolucién de problemas. Resolucién de si-
tuaciones conflictivas. Aplicacién de métodos
bésicos para la resolucion de problemas.

Conceptos y hechos asociados a los equipos

de trabajo: Visién del individuo como parte del
grupo. Tipos de grupos y de metodologias de
trabajo en grupo. Aplicacion de técnicas para la
dinamizacion de grupos. La reunién como traba-
jo de grupo. Analisis de los factores que afectan
al comportamiento del grupo.

La motivacion: Concepto, Teorias. Relacion en-
tre motivacion y frustracion. Concepto del clima
laboral. El clima laboral como resultado de la
interaccion de la motivacion.

AC 2- TECNICAS DE CULTIVO AUXILIARES

CAPACIDADES FUNDAMENTALES

Analizar el proceso de cultivo de microalgas en
instalacion a escala y las operaciones para la
produccion en funcién de los parametros fisico-
quimicos y biolégicos de cultivo.

Analizar el proceso de cultivo de zooplanctén en
instalacion a escala las operaciones para su pro-
duccién en funcion de los parametros fisico-qui-
micos y bioldgicos de cultivo.

Analizar las necesidades alimenticias y describir

los nutrientes para los cultivos auxiliares en fun-
cion de la especie a cultivar.

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES

Conceptos y hechos asociados al cultivo de
fitoplancton: Especies cultivables. Caracteristi-
cas del fitoplancton. Crecimiento y reproduccion.
Técnicas de preparacion y conservacion.
Conceptos y hechos asociados al cultivo de
zooplacton: Rotifero. Artemias. Ciclo biolégico.
Técnicas de cultivo. Zooplancton natural. Espe-
cies de distribucion local en acuicultura.
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AC 3- PARAMETROS Y CONDICIONES DE CULTIVO

CONOCIMIENTOS FUNDAMENTALES
Conceptos y hechos asociados a la limpieza e

A: CAPACIDADES FUNDAMENTALES B:
1.  Analizar el proceso de limpieza de las instalacio- 1.

nes, relacionando sus condiciones higiénicas con
los productos equipos y procedimientos.

Analizar el proceso de limpieza y desinfeccién y
las operaciones de esterilizaciéon del material de
laboratorio, aplicando los criterios adecuados a
las caracteristicas de la operacién a realizar.

Analizar el proceso de cultivo, interpretando sus

especificaciones y midiendo sus parametros en
funcion de la especie a cultivar.

higiene de las instalaciones de cultivo. Fuentes

y vias de contaminacién. Consecuencias y pre-
vencion. Productos y equipos de limpieza. Acon-
dicionamiento de sustratos.

Conceptos y hechos asociados a la limpieza,
desinfeccion y esterilizacion del material de la-
boratorio. Volimenes y manejo del instrumental
volumétrico. Material de microscopia y diseccion.

Conceptos y hechos asociados a los
parametros de cultivo: Disoluciones: concentra-
cién y preparacion. Determinacion de salinidad.
Ph. Sustrato de cultivo: procedimientos de valo-
racion. Equipos de medida.

El medio fisico en acuicultura: Ecosistemas
acudticos: estuarico, litoral, oceanico y fluvial. Ca-
racteristicas fisicoquimicas y biolégicas de los
ecosistemas. Parametros de cultivo.

Educacién ambiental en acuicultura: Recursos
renovables y no renovables. Contaminacion: ti-
pos y consecuencias. Interaccion acuicultura y
medio ambiente.
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