MAP_C_002_5B - Gestion de la produccion de crustaceos, moluscos y cultivos auxiliares

Real Decreto 212/2025, de 18 de marzo

Pendiente de horas. Las horas FOAP/CONSORCI estan pendientes de asignar por las comunidades auténomas. Se muestra el reparto recomendado en el R.D.

Horas Horas R.D.

Modulo certificado recomendadas

Acreditacion parcial de la competencia

modulo

MAP_A_1015_01: Organizacion y supervision de

cultivos de fitoplancton <Y
MAP_A_1015_02: Organizacion y supervision de la 40
produccion de rotiferos
101?: Técnicas y gestion de la produccion de cultivos 190 MAP_A_1015_03: Organizacién y supervision de la
auxiliares — . 40
produccién de artemia
MAP_A_1015_04: Planificacion de cultivos auxiliares 40
MAP_A_1015 05: Cumplimiento de normativa de 30
prevencion de riesgos laborales
MAP_A_1017_01: Organizacion de las operaciones de 35
la reproduccion de moluscos
MAP_A_1017_02: Organizacion y supervision del 35
cultivo larvario de moluscos
MAP_A_1017_03: Establecimiento de las técnicas y 35
condiciones de cultivo de la semilla de moluscos
MAP_A_1017_04: Organizacion y supervision de las
1017: Técnicas y gestion de la produccion de moluscos 250 operaciones de cultivo asociadas al engorde de e
moluscos
MAP_A_1017_05: Determinacion de los criterios de 35
cosechado y preparacion del producto final
MAP_A_1017_06: Elaboracion de planes de
— . 40
produccion de criadero y engorde de moluscos
MAP_A_1017_07: Cumplimiento de las normas de
prevencion de riesgos laborales en las operaciones 35
acuicolas
MAP_A_1018 01: Establecimiento de las condiciones
de estabulacion y acondicionamiento de los 85
reproductores
MAP_A_1018 02: Establecimiento de las condiciones 35
1018: Técnicas y gestion de la produccion de crustaceos 190 de cultivo larvario de crustaceos
MAP_A_1018_03: crustaceos, atendiendo a las
caracteristicas de la Organizacion de las operaciones 40

asociadas al engorde de especie, tipo de instalacion,
criterios de rendimiento y crustaceos



Médulo certificado

Acreditacion parcial de la competencia

Horas R.D.
recomendadas

MAP_A_1018_04: Determinacion de los criterios de pescay

preparacion del producto final 35
MAP_A_1018 05: Elaboracion de planes de produccion de 5
criadero, preengorde y engorde de crustaceos
MAP_A_1020_01: Seleccion de los parametros fisico- 20
quimicos a controlar
MAP_A_1020_02: Establecimiento de las condiciones
de toma de muestras y de medicién de parametros in 20
situ
MAP_A_1020_03: Elaboracion de protocolos de 20
1020: Técnicas analiticas y métodos de control sanitario en 160 preparacion de muestras y analisis
acuicultura MAP_A_1020_04: Determinacién de las medidas o5
correctoras de las condiciones del cultivo
MAP_A_1020_05: Elaboracion del plan higiénico 25
sanitario de la instalacion
MAP_A_1020_06: Diagnéstico de patologias comunes 25
MAP_A_1020_07: Determinacion de los tratamientos o5
sanitarios
MAP_A_1021_01: Aplicacion de sistemas de gestion
. 25
de calidad
MAP_A_1021_02: Elaboracion y control de la
- . - . 35
documentacion del sistema de gestion de la calidad
MAP_A_1021_03: Identificacion y evaluacion de los 35
riesgos ambientales de la acuicultura
MAP_A_1021_04: Definicion de la organizacion de la
1021: Gestion medioambiental de los procesos acuicolas 190 implantacion del sistema de gestion medioambiental en 35
las instalaciones de acuicultura
MAP_A_1021_05: Definicion de la organizacion de la
gestion de emisiones, vertidos y residuos en las B85
instalaciones de acuicultura
MAP_A_1021_06: Programacion de la imparticion de
cursos de perfeccionamiento y adaptacion a las o5
modificaciones introducidas en el manual
medioambiental
1019: Instalaciones, innovacion y sistemas de automatizacion 190 190
en acuicultura
1782: Prevencion de riesgos laborales 30 30
Duracion total certificado 1200 Total horas recomendadas R.D. 1200

Acebido - Generado el 29/05/2026 - acebido.com/certificados.php?familia=MAP



