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descripcion

Este Master en Gestidon y Produccion Agropecuaria le ofrece una formacion especializada en la
materia. Se designa con el término de agropecuaria a aquella actividad humana que se encuentra
orientada tanto al cultivo del campo como a la crianza de animales, es decir, que esta en estrecha
relacion con la agricultura y la ganaderia. Con este Master en Gestidén y Produccion Agropecuaria
podras gestionar toda esta parte de la ganaderia y agricultura para poder desarrollar con éxito esta
labor.
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a quién va dirigido

Todos aquellos trabajadores y profesionales en activo que deseen adquirir o perfeccionar sus
conocimientos técnicos en este area.
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- Detectar las necesidades nutritivas de los cultivos.

- Realizar un analisis de costes.

- Valoracion econdmica de los fertilizantes de cultivo.

- Conocer la normativa basica relacionada con el riego vy la fertilizacion de los cultivos.

- Describir los métodos de control fitosanitarios para preservar la sanidad de los cultivos y programar
la aplicacion de los tratamientos recomendados manteniendo el nivel de plagas y enfermedades por
debajo de los umbrales establecidos.

- Describir las plagas, enfermedades y vegetacion espontanea no deseada mas usual de la zona.

- Describir las operaciones de cultivo mas habituales en especies agricolas.

- Explicar las técnicas de toma de muestras para su analisis, previas a la recoleccion.

- Distinguir los diferentes parametros de las muestras de productos agricolas.

- Describir los procesos necesarios para la recoleccion y aprovechamiento de productos agricolas y
organizar, en un caso practica, los recursos disponibles para garantizar el rendimiento y calidad de la
cosecha.

- Determinar los momentos d 6ptimos de aprovechamiento o de madurez comercial, para la
recoleccioén, procesado o comercializacion posterior segun especies, y los métodos mas comunes
para determinarlos.

-Estimar la maquinaria, equipos y herramientas necesarios para realiza la recoleccion del producto,
su primer acondicionamiento o envasado, para cosechar sin perdidas de calidad y produccion,
valorando la rentabilidad econémica de las decisiones a tomar.

- Describir las técnicas de cosecha requeridas, la maquinaria, equipos y contenedores empleados en
la recoleccion, acondicionamiento y aprovechamiento de productos y subproductos agricolas.
-Describir las caracteristicas y mantenimiento basico de la maquinaria, equipos y herramientas
necesarios para la cosecha, acondicionado y aprovechamiento de los productos y subproductos
agricolas.

- Describir las técnicas de manejo y aprovechamiento de praderas.

- Describir los procesos necesarios para la recoleccion y aprovechamiento de productos agricolas y
organizar, en un caso practico, los recursos disponibles para garantizar el rendimiento y calidad de la
cosecha.

- Describir las operaciones de preparacion, enmienda y abonado de fondo del terreno y en un
supuesto practico bien caracterizado, organizar su realizacion con los materiales y equipos
apropiados

- Enumerar las principales limitaciones del suelo, desde el punto de vista de la fertilidad, indicando
las enmiendas y abonado de fondo que las corrigen teniendo en cuenta las necesidades de los
cultivos

- Describir las labores de fondo, superficiales, de control de la vegetacion espontanea y de
acondicionamiento del terreno para la siembra, trasplante y plantacién indicando el momento, la
profundidad requeridos y la maquinaria, equipos, aperos y herramientas necesarios en funcién del
suelo y la especie a implantar.

- Describir los métodos de aplicacion del abonado de fondo y otras enmiendas teniendo en cuenta
las caracteristicas del suelo y el cultivo que se va a implantar.

- Identificar los tipos de herbicidas y los métodos de aplicacion para controlar la vegetacion
espontanea teniendo en cuenta las especies a controlar y las técnicas de siembra, trasplante y
plantacion que se van a emplear.

- Explicar los métodos de implantacién de cultivos y calcular las cantidades de semillas y plantas
necesarias para organizar la siembra, trasplante y plantacion.

- Identificar los métodos habituales de comprobacion del estado sanitario, seleccion y manejo de
semillas, plantas y plantones hasta su siembra o plantacién para asegurar la disponibilidad de
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material vegetal sano y en el estado de desarrollo apropiado.

- Especificar los recursos humanos necesarios para realizar las operaciones de preparacion del
terreno e implantacion de cultivos y coordinar el desarrollo de sus actividades.

- Identificar los tipos de problemas o conflictos planteados con mas frecuencia en el trabajo
valorando su gravedad e indicando sus posibles soluciones.

- Explicar aquellos aspectos de la normativa sobre prevencion de riesgos laborales que estén
relacionados con las operaciones manuales y mecanizadas de preparacion del terreno e
implantacién de cultivos.

- Definir las operaciones auxiliares que se llevan a cabo durante el manejo de las hembras para
facilitar su cubricion.

- Describir los cuidados basicos y sanitarios que deben aplicarse sobre las hembras en periodo de
gestacion y, en un caso practico, identificar, en los animales, los signos especificos de esta fase
productiva.

- Citar y realizar los cuidados necesarios que hay que prestar a madres y crias en el periparto y parto
en funcion de la especie animal.

- Describir las actuaciones necesarias en el manejo de crias durante el periodo de lactacion
aplicandolas convenientemente para lograr la maxima supervivencia y una éptima lactacion

- Indicar las actuaciones a llevar a cabo con los sementales y realizarlas para garantizar la eficacia
reproductiva en una especie determinada.

- Identificar y realizar los cuidados que se llevan a cabo sobre los animales de reposicion para
obtener su adaptacion a la explotacién y su adecuacion como reproductores.

- Distinguir los sistemas de marcaje y/o identificacién de los animales de recria y cebo segun la
especie y aplicar los procedimientos de manejo necesarios para efectuar los mismos.

- Describir los métodos de obtencion, transporte, almacenamiento y conservacion, de la produccién
(animales para venta, productos o subproductos) de la explotacién ganadera y efectuar, en cada
momento, las operaciones basicas que procedan.

- Detallar las operaciones auxiliares de los procesos de conservacion de las materias primas,
preparacion y distribucién de las raciones de alimentos (volumétricos y concentrados) y realizarlas
aplicando las técnicas establecidas y los medios de que dispone la explotacién ganadera.

- Definir el estado de bienestar general y de salud de los animales y detectarlo mediante el control
ambiental, la alimentacion y la observacién de signos caracteristicos, comunicando el mismo segun
protocolos establecidos.

- Detallar las operaciones basicas de control de animales enfermos y realizar la correcta aplicacion
de los mismos.

- Conseguir buenos habitos en seguridad alimentaria.

para qué te prepara

Este Master en Gestion y Produccién Agropecuaria le prepara para concer de manera mas
detallada la importancia de una buena gestidon agropecuaria para obtener una buena produccion.
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salidas laborales

Desarrolla su actividad profesional en el area de gestién de la produccion agropecuaria de grandes,
medianas y pequenas empresas publicas o privadas, tanto por cuenta ajena como por cuenta
propia. Asi mismo, esta capacitado para organizar, controlar y realizar tratamientos plaguicidas
segun la actividad regulada por la normativa vigente.

www.formacioncontinua.eu informacién y matriculas: 958 050 240

fax: 958 050 245


https://www.formacioncontinua.eu/Master-Gestion-Agropecuaria

Master en Gestion y Produccion Agropecuaria + Titulaciéon Universitaria en Seguridad

Alimentaria y Nutricional
titulacion

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de INESEM via correo postal, la Titulacion
Oficial que acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en
el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del
alumno, el nivel de aprovechamiento que acredita que el alumno supero las pruebas propuestas, las
firmas del profesor y Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion
recibida (Instituto Europeo de Estudios Empresariales).

Centro de Farmacidn
H de POSTGRADO
como centro de Formacion acreditado para Ia imparticion a nivel nacional de formacién “"}”:,' ESEH
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A
con D.NLL XOOOGKX(K ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accion Formativa

de XXX horas, per i alPlande F ion INESEM en la convacateria de XXXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con ndmero de expediente XXXX- JXXX-XHOCOK

Con una calificacion de SOBRESALIENTE

I_I@D INSTITUTO EUROPEO DE ESTUDIOS EMPRESARIALES ”f'

Tl Tute furopes ar
Dstudios tmpresariales

Y para que conste expido la presente TITULACION en
Granada, a (dia) de (mes) de (afio)
La direccion General Firma del alumnola

MARIA MORENO HIDALGO Sello NOMBRE DEL ALUMNO/A

forma de bonificacion

- Mediante descuento directo en el TC1, a cargo de los seguros sociales que la empresa paga cada
mes a la Seguridad Social.

www.formacioncontinua.eu informacion y matriculas: 958 050 240 fax: 958 050 245



https://www.formacioncontinua.eu/Master-Gestion-Agropecuaria

Master en Gestion y Produccion Agropecuaria + Titulaciéon Universitaria en Seguridad

Alimentaria y Nutricional

metodologia

El alumno comienza su andadura en INESEM a través del Campus Virtual. Con nuestra
metodologia de aprendizaje online, el alumno debe avanzar a lo largo de las unidades didacticas del
itinerario formativo, asi como realizar las actividades y autoevaluaciones correspondientes. Al final
del itinerario, el alumno se encontrara con el examen final, debiendo contestar correctamente un
minimo del 75% de las cuestiones planteadas para poder obtener el titulo.

Nuestro equipo docente y un tutor especializado haran un seguimiento exhaustivo, evaluando
todos los progresos del alumno asi como estableciendo una linea abierta para la resolucion de
consultas.

El alumno dispone de un espacio donde gestionar todos sus tramites administrativos, la
Secretaria Virtual, y de un lugar de encuentro, Comunidad INESEM, donde fomentar su proceso de
aprendizaje que enriquecera su desarrollo profesional.

materiales didacticos

- Manual tedrico 'Almacenamiento, Manipulacién y Conservacion de los Productos Agricolas'

- Manual tedrico 'Operaciones Auxiliares en Reproduccion Ganadera'

- Manual teodrico 'Gestion de la Seguridad Alimentaria'

- Manual tedrico 'Realizacion de Actividades Auxiliares en el Cuidado, Transporte y Manejo de Animales'
- Manual tedrico 'Operaciones Basicas de Control Sanitario de Animales'

- Manual tedrico 'Implantacién de Cultivos'

- Manual teodrico 'Programacién y Control del Riego y la Fertilizacion de los Cultivos'

- Manual tedrico 'Métodos de Control Fitosanitario'

- Manual tedrico 'Técnicas de Cultivo'

- Manual tedrico 'Recoleccidn y Transporte de los Productos Agricolas'
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profesorado y servicio de tutorias

Nuestro equipo docente estara a su disposicion para resolver cualquier consulta o ampliacion de
contenido que pueda necesitar relacionado con el curso. Podra ponerse en contacto con nosotros a
través de la propia plataforma o Chat, Email o Teléfono, en el horario que aparece en un
documento denominado “Guia del Alumno” entregado junto al resto de materiales de estudio.
Contamos con una extensa plantilla de profesores especializados en las distintas areas formativas,
con una amplia experiencia en el ambito docente.

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas, asi
como solicitar informaciéon complementaria, fuentes bibliograficas y asesoramiento profesional.
Podra hacerlo de las siguientes formas:

- Por e-mail: El alumno podra enviar sus dudas y consultas a cualquier hora y obtendra
respuesta en un plazo maximo de 48 horas.

- Por teléfono: Existe un horario para las tutorias telefénicas, dentro del cual el alumno podra
hablar directamente con su tutor.

- A través del Campus Virtual: El alumno/a puede contactar y enviar sus consultas a través
del mismo, pudiendo tener acceso a Secretaria, agilizando cualquier proceso administrativo asi
como disponer de toda su documentacion

fax: 958 050 245
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plazo de finalizacion

El alumno cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacién del curso, que dependera de la
misma duracion del curso. Existe por tanto un calendario formativo con una fecha de inicio y una fecha
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campus virtual online

especialmente dirigido a los alumnos matriculados en cursos de modalidad online, el campus virtual
de inesem ofrece contenidos multimedia de alta calidad y ejercicios interactivos.

comunidad

servicio gratuito que permitira al alumno formar parte de una extensa comunidad virtual que ya
disfruta de multiples ventajas: becas, descuentos y promociones en formacion, viajes al extranjero
para aprender idiomas...

revista digital

el alumno podra descargar articulos sobre e-learning, publicaciones sobre formacion a distancia,
articulos de opinidn, noticias sobre convocatorias de oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, etc.

secretaria

Este sistema comunica al alumno directamente con nuestros asistentes, agilizando todo el proceso
de matriculacién, envio de documentacion y solucidn de cualquier incidencia.

Ademas, a través de nuestro gestor documental, el alumno puede disponer de todos

sus documentos, controlar las fechas de envio, finalizacion de sus acciones formativas y todo
lo relacionado con la parte administrativa de sus cursos, teniendo la posibilidad de realizar un
seguimiento personal de todos sus tramites con INESEM
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programa formativo

PARTE 1 PROGRAMACION Y CONTROL DE RIEGO Y
LA FERTILILZACION DE LOS CULTIVOS

UNIDAD DIDACTICA 1. EL RIEGO
1.La calidad del agua de riego.
2.Necesidades hidricas de los cultivos.
3.Sistemas de riego.
4.Elementos que constituyen las instalaciones de riego.
5.Programacion y control de la instalacion de riego.
6.Eficiencia del riego.

UNIDAD DIDACTICA 2. FERTILIZACION
1.Comportamiento de los fertilizantes en el suelo.
2.Absorcion de los elementos nutritivos por las plantas.
3.Necesidades nutritivas de los cultivos.
4.Gestion del almacén de materias primas.
5.Elaboracion de recomendaciones de fertilizacion.

UNIDAD DIDACTICA 3. ANALISIS DE COSTES
1.Rentabilidad econémica de la instalacion de riego.
2.Valoracion econdémica de la fertilizacion de los cultivos.

UNIDAD DIDACTICA 4. NORMATIVA BASICA RELACIONADA CON EL RIEGO Y LA FERTILIZACION DE LOS

CULTIVOS
1.Normas de proteccién medioambiental.
2.Normas de prevencioén de riesgos laborales.

PARTE 2. METODOS DE CONTROL FITOSANITARIO

UNIDAD DIDACTICA 1. AGENTES PARASITARIOS Y NO PARASITARIOS DE LAS PLANTAS CULTIVADAS
1.Las plagas de los cultivos:
2.Las enfermedades de los cultivos:
UNIDAD DIDACTICA 2. SEGUIMIENTO Y CONTROL DE LOS AGENTES PARASITARIOS:
1.Poblacion.
2.Medicién y muestreo.
3.Medios de proteccion fitosanitaria.
UNIDAD DIDACTICA 3. PRODUCTOS FITOSANITARIOS:
1.Sustancias activas y preparados.
2.Interpretacion del etiquetado.
3.Registro unico y revision de sustancias activas.
4.Gestion del almacén de fitosanitarios.
5.Métodos de aplicacion de productos fitosanitarios.
UNIDAD DIDACTICA 4. RELACION TRABAJO SALUD:
1.Peligrosidad de los productos fitosanitarios para la salud.
2.Residuos de productos fitosanitarios:
3.Riesgos derivados de la utilizacion de productos fitosanitarios.
4.Proteccion personal del operario.
5.Principios de la trazabilidad.
UNIDAD DIDACTICA 5. NORMATIVA BASICA RELACIONADA CON LA APLICACION DE PRODUCTOS
FITOSANITARIOS
1.Riesgos para el medio ambiente:
2.Buena practica fitosanitaria.
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3.Normativa relativa al transporte, almacenamiento y manipulacion de productos fitosanitarios.
4.Normativa de produccion integrada.

PARTE 3. TECNICAS DE CULTIVO

UNIDAD DIDACTICA 1. LABORES U OPERACIONES MAS HABITUALES EN LAS ESPECIES AGRICOLAS
1.Cultivos herbaceos.
2.Cultivos horticolas.
3.Frutales:
4 Estudio técnico-econdmico de cultivos.
UNIDAD DIDACTICA 2. CULTIVOS BAJO PLASTICO
1.Manejo de invernaderos.
2.Control del clima.
3.Operaciones de cultivo.
4.Riegos.
5.Sustratos.
6.Fertirrigacion.
7.Especies y variedades comerciales.
8.Plagas, enfermedades y vegetacion espontanea no deseada.
9.Estudio técnico-econdémico de cultivos bajo plastico.
UNIDAD DIDACTICA 3. GESTION DE RECURSOS HUMANOS EN LA REALIZACION DE LAS TECNICAS DE
CULTIVO
1.La relacion laboral.
2.El derecho laboral.
3.Seguridad social agraria y otras prestaciones.
4.0Organos de representacion.
5.Convenios colectivos del sector.
UNIDAD DIDACTICA 4. NORMATIVA BASICA RELACIONADA CON LA ORGANIZACION Y CONTROL DE LAS
OPERACIONES DE CULTIVO
1.Marco normativo de la salud laboral.
2.Riesgos profesionales en las diferentes actividades.
3.Sistemas de seguridad, segun actividades y trabajos desarrollados.
4.Aplicacion de primeros auxilios.
5.Marco normativo sobre medidas de proteccion ambiental.

PARTE 4. RECOLECCION Y TRANSPORTE DE LOS
PRODUCTOS AGRICOLAS

UNIDAD DIDACTICA 1. RECOLECCION DE PRODUCTOS AGRICOLAS
1.El proceso de maduracion:
2.indices de maduracién.
3.Técnicas y métodos de recoleccion segun cultivo.
4.Contenedores para la recepcion y el transporte.
5.Primeros tratamientos de proteccion en campo.
6.Valoracion econdmica de la recoleccion.
7.Gestion informatica de los procesos de recoleccion.
8.Medidas de higiene personal:
9.Requisitos higiénicos generales de maquinaria, instalaciones y equipos.
10.Preparacioén y regulacion de maquinaria y equipos de recoleccion.
UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS DE MANEJO Y APROVECHAMIENTO DE LAS PRADERAS
1.Clasificacion.
2.Caracteristicas generales.
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3.Labores culturales.
4.Aprovechamiento y explotacion de las praderas:
5.Recoleccion.
6.Maquinaria y equipos para recoleccién de praderas:
7.0rganizacion del trabajo y rendimientos.
8.Instalaciones para ensilado y henificacion.
UNIDAD DIDACTICA 3. LA CARGA, DESCARGA Y TRANSPORTE DE LOS PRODUCTOS AGRICOLAS
1.Procedimientos, equipos de transporte y manipulacion internos:
2.Maquinaria para carga, descarga y transporte:
3.Recipientes y vehiculos para la carga, descarga y transporte.
4.Valoracién econémica de la carga y transporte de productos agricolas.
UNIDAD DIDACTICA 4. NORMATIVA BASICA RELACIONADA CON LAS OPERACIONES DE RECOLECCION,
CARGA, DESCARGA Y TRANSPORTE DE LOS PRODUCTOS AGRICOLAS.
1.Normas de prevencién de riesgos laborales aplicables.
2.Normas proteccién medioambiental.
3.Normas de calidad y de seguridad alimentaria aplicables.

PARTE 5. ALMACENAMIENTO, MANIPULACION Y
CONSERVACIONES DE LOS PRODUCTOS AGRICOLA:!

UNIDAD DIDACTICA 1. ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS AGRICOLAS
1.Tipos de almacenes.
2.Silos.
3.Secaderos.
4.Caracteristicas constructivas: dimensiones, materiales y acabados.
5.Suministro de agua.
6.Instalacion eléctrica.
7.Sistemas de ventilacion:
8.Camaras de atmésfera controlada.
9.Almacenamiento de los productos hasta su comercializacion.
10.Maquinaria, equipos, herramientas y utiles para el acondicionamiento, seleccion y almacenamiento de productos
agricolas.
11.Analisis de peligros y de puntos de control criticos (APPCC).
12.Gestion informatica de los procesos de almacenaje.
13.Valoracién econémica del almacenamiento.
UNIDAD DIDACTICA 2. COORDINACION Y SUPERVISION DE RECURSOS HUMANOS Y MATERIALES
1.Necesidades de personal.
2.Asignacion de trabajos.
3.0rganizaciéon y programacion del trabajo.
4.Asesoramiento y supervision del personal.
5.Relaciones laborales.
6.Seguridad social agraria y otras prestaciones.
7.0rganos de representacion.
8.Convenios colectivos del sector.
9.El derecho y las obligaciones laborales.
10.Rendimiento y coste de la mano de obra.
11.Rendimiento y coste de utilizacion de la maquinaria y equipos.
UNIDAD DIDACTICA 3. MANIPULACION DE ALIMENTOS
1.Requisitos de los manipuladores de alimentos:
2.Practicas correctas de higiene durante la recepcion, almacenaje, transformacion, transporte, distribucion y servicic
de alimentos.
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3.Limpieza, desinfeccion, desinsectacion y desratizacion.

4.Manejo de residuos.

5.Autocontrol en los establecimientos alimentarios.
UNIDAD DIDACTICA 4. NORMATIVA BASICA RELACIONADA CON LA PROGRAMACION Y CONTROL DE LA
MANIPULACION Y ALMACENAMIENTO PRODUCTOS AGRICOLAS.

1.Marco normativo de prevencion de riesgos laborales.

2.Normativa general sobre higiene y seguridad aplicable en el sector.

3.Medidas de higiene personal:

4.Marco normativo sobre medidas de proteccion ambiental.

5.Normas de calidad y de seguridad alimentaria aplicables.

PARTE 6. IMPLANTACION DE CULTIVOS

UNIDAD DIDACTICA 1. PREPARACION DEL TERRENO

1.Labores preparatorias.

2.Desinfeccion de suelos.

3.Sustratos.

4.Eliminacién de hierbas espontaneas no deseadas:

5.Maquinaria, equipos, aperos y herramientas empleados en las labores preparacion y adecuacion del terreno:
Preparacion. Regulacion. Mantenimiento.

6.Valoracion econdmica de la preparacion del terreno.

7.Normas medioambientales aplicables en la preparacion del terreno.

8.Normas prevencion de riesgos laborales aplicables en la preparacion del terreno.
UNIDAD DIDACTICA 2. ENMIENDAS Y ABONADO DE FONDO

1.Los elementos nutritivos:

2.Enmiendas y abonos de fondo.

3.Unidades fertilizantes.

4.Célculo de las necesidades de enmiendas organicas, calizas y abonado de - fondo.

5.Incidencia medioambiental de enmiendas y fertilizacion.

6.Sistemas de distribucién de fertilizantes.

7.Maquinaria y aperos empleados en las labores de aplicacion de enmiendas y abonado de fondo: Preparacion.
Regulacién. Mantenimiento.

8.Valoracion econdmica de la aplicacion de enmiendas y abonado de fondo.

9.Normas de proteccién medioambiental para la aplicacién de enmiendas y abonos de fondo.

10.Normas de prevencion de riesgos laborales para la aplicacién de enmiendas y abonos de fondo.
UNIDAD DIDACTICA 3. SIEMBRA, TRASPLANTE Y PLANTACION

1.Métodos de eleccion del material vegetal.

2.0Operaciones de preparacion de las semillas y/o plantas.

3.Sistemas y técnicas de plantacion y siembra.

4.Epocas de plantacion y siembra.

5.Dosis y densidad de siembra.

6.Marcos de plantacion.

7.Célculos del material a sembrar y/o plantar.

8.0Operaciones de preparacion y regulacion de maquinaria, aperos y herramientas - de plantacion y/o siembra.

9.Reposicion de marras.

10.Disefno de plantaciones frutales.

11.Maquinaria y aperos empleados en la siembra, trasplante y plantacién: Preparaciéon. Regulacion. Mantenimiento.

12.Valoracién econémica de las operaciones de siembra, trasplante y plantacion.

13.Normas de proteccién medioambiental aplicables en las operaciones de - siembra, trasplante y plantacion.

14.Normas de prevencion de riesgos laborales aplicables en las operaciones de siembra, trasplante y plantacion.

15.Normas de prevencién de riesgos laborales aplicables en las operaciones de siembra, trasplante y plantacion.
UNIDAD DIDACTICA 4. COORDINACION Y SUPERVISION DE RECURSOS HUMANOS Y MATERIALES EN LA
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IMPLANTACION DE CULTIVOS
1.Necesidades de personal.
2.Asignacion de trabajos
3.0rganizacién y programacion del trabajo
4.Asesoramiento y supervision del personal
5.Relaciones laborales
6.Convenios colectivos del sector
7.Rendimiento y coste de la mano de obra en la implantacion de cultivos.
8.Rendimiento y coste de utilizacién de la maquinaria y equipos en la implantacién de cultivos.
9.Estudios econdmicos comparativos
10.Estudio técnico-econdémico de los cultivos
UNIDAD DIDACTICA 5. NORMATIVA BASICA RELACIONADA CON LABORES DE PREPARACION DEL TERRENO
Y DE LA IMPLANTACION DE CULTIVOS
1.Marco normativo de la salud laboral.
2.Riesgos profesionales en las diferentes actividades.
3.Sistemas de seguridad, segun actividades y trabajos desarrollados
4.Marco normativo sobre medidas de proteccion ambiental.
5.Residuos y productos de desecho.
6.Emisiones a la atmosfera.
7 Vertidos liquidos
8.El delito ecoldgico.
9.Impacto ambiental en los procesos de produccion en las empresas agrarias.

PARTE 7. OPERACIONES EN REPRODUCCION
GANADERA

UNIDAD DIDACTICA 1. EL CICLO REPRODUCTIVO EN LA HEMBRA.
1.Nociones basicas del aparato reproductor.
2.Duracién y caracteristicas del ciclo ovarico: Celo - Ovulacion.
3.Métodos de deteccion de celo.
4.La cubricion:
5.Preparacion de la hembra para la monta.
6.Manejo en el periodo post-cubricion.
7.La gestacion:
8.El parto:
9.Lactacion:
UNIDAD DIDACTICA 2. MANEJO DE LAS CRIAS.
1.Manejo del destete: Las crias, nacimiento.
2.Comportamiento y caracteristicas al nacimiento, cuidados en los recién nacidos, identificacion y registro,
encalostramiento, normas de ahijamiento.
3.0peraciones especiales de manejo de las crias:
4.Manejo del destete.
5.Enfermedades comunes de las crias.
UNIDAD DIDACTICA 3. EL CICLO REPRODUCTIVO DE LOS SEMENTALES.
1.Nociones basicas del aparato reproductor masculino.
2.Cuidados basicos de los sementales.
UNIDAD DIDACTICA 4. OPERACIONES RUTINARIAS.
1.En animales de reposicion, reproductores y sus crias.
2.Inmovilizacién animal.
3.Cddigos de buenas practicas de manejo en la produccion animal.
4.Nociones basicas sobre alimentacion de las animales.
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UNIDAD DIDACTICA 5. NORMATIVA BASICA VIGENTE.
1.Normativa de prevencion de riesgos laborales.
2.Normativa sobre bienestar animal.

PARTE 8. REALIZACION DE ACTIVIDADES EN EL
CUIDADO, TRANSPORTE Y MANEJO DE ANIMALES

UNIDAD DIDACTICA 1. NOCIONES BASICAS SOBRE ALIMENTACION ANIMAL.
1.Tipos de alimentos para rumiantes, cerdos, conejos, caballos y aves.
2.Sistemas y pautas de distribucion de alimentos para rumiantes, cerdos, conejos, caballos y aves.
3.Caracteristicas e importancia del agua en la alimentacion para animales.
4.Desinfeccion del agua.
5.Especies y variedades forrajeras y alimentos concentrados mas importantes en la alimentacion del ganado.
6.Nociones basicas de conservacion de forrajes: Henificacion y ensilado.
7.Equipos de preparacion, mezcla y distribucién de forrajes.
UNIDAD DIDACTICA 2. CONCEPTOS BASICOS DE MORFOLOGIA Y FISIOLOGIA DE LOS RUMIANTES, CERDOS,
CONEJOS, CABALLOS Y AVES.
1.Morfologia externa.
2.Nociones sobre el aparato digestivo: Identificacion de las principales partes del aparato digestivo.
UNIDAD DIDACTICA 3. MANEJO E IDENTIFICACION DE ANIMALES.
1.Tareas de recepcion y lotificacion.
2.Adecuacion y control ambiental de las instalaciones.
3.Sistemas de identificacion.
4.Sistemas de lectura (identificacion electronica, codigo de barras, etc.).
5.Listas de control y registro de animales.
6.0rganizacioén del trabajo y rutinas en animales de recria y de cebo.
7.Inmovilizacién animal.
8.Normativa vigente al respecto.
UNIDAD DIDACTICA 4. PRODUCTOS Y SUBPRODUCTOS DE LA EXPLOTACION.
1.Periodicidad en la recogida.
2.Sistemas de recogida: equipo de ordefio, recogida de huevos, etc.
3.Colocacién y transporte de los productos y subproductos.
4. Limpieza de los sistemas de recogida.
5.Almacenamiento y conservacion de los productos y subproductos de la explotacion.
6.Almacenes y camaras de conservacion.
UNIDAD DIDACTICA 5. NORMATIVA BASICA VIGENTE EN EL AMBITO EUROPEO, NACIONAL, AUTONOMICO Y
LOCAL RELACIONADA CON ESTE MODULO.
1.Normativa sobre prevencién de riesgos laborales, sobre bienestar animal, sobre seguridad alimentaria, sobre
seguridad e higiene en las operaciones de produccion ganadera y en la manipulacion de productos.

PARTE 9. OPERACIONES BASICAS DE CONTROL
SANITARIO DE ANIMALES

UNIDAD DIDACTICA 1. PREVENCION Y TRATAMIENTO DE ENFERMEDADES DE ANIMALES.

1.Tratamientos higiénico-sanitarios para animales.

2.Aplicaciéon de programas vacunales y antiparasitarios en animales de reposicion, crias, produccion de leche y
huevos.

3.Aplicacion de tratamientos preventivos a la llegada de animales a la explotacion.

4.0Observacion de animales enfermos.

5.Aplicacion de tratamientos preventivos y/o curativos.

6.Registro de tratamientos.
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7.Pérdida de bienestar de los animales: situaciones de estrés.

8.Medidas de actuacion ante animales muertos en la explotacion.
UNIDAD DIDACTICA 2. NORMATIVA BASICA VIGENTE EN EL AMBITO EUROPEO, NACIONAL, AUTONOMICO Y
LOCAL RELACIONADA CON ESTE MODULO.

1.Normativa sobre prevencion de riesgos laborales, sobre bienestar animal y sobre sanidad animal.

PARTE 10 . SEGURIDAD ALIMENTARIA

UNIDAD DIDACTICA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.¢,Qué se entiende por seguridad alimentaria?
2.La cadena alimentaria: “del Campo a la Mesa”
3.4, Qué se entiende por trazabilidad?
1.- Responsabilidades en la seguridad alimentaria
2.- Ventajas del sistema de trazabilidad
UNIDAD DIDACTICA 2. LEGISLACION Y NORMATIVA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.Introduccion a la normativa sobre seguridad alimentaria
2.Leyes de caracter horizontal referentes a la seguridad alimentaria
3.Leyes de caracter vertical referentes a la seguridad alimentaria
1.- Sobre productos de carne de vacuno
2.- Referente a productos lacteos y a la leche
3.- Referente a la pesca y a sus productos derivados
4 .- Referente a los huevos
5.- Sobre productos transgénicos
4.Productos con denominacién de calidad
1.- Disposiciones comunitarias sobre seguridad alimentaria
2.- Disposiciones Nacionales y Autonémicas sobre seguridad alimentaria
5.Productos ecoldgicos
UNIDAD DIDACTICA 3. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS
1.Introduccion al APPCC
2.:Qué es el sistema APPCC?
3.0rigen del sistema APPCC
4 Definiciones referentes al sistema APPCC
5.Principios del sistema APPCC
6.Razones para implantar un sistema APPCC
7.La aplicacion del sistema APPCC
1.- Directrices para la aplicacion del sistema de APPCC
2.- Aplicacion de los principios del sistema APPCC
8.Ventajas e inconvenientes del sistema APPCC
1.- Ventajas del sistema APPCC
2.- Inconvenientes del sistema APPCC
9.Capacitacion
UNIDAD DIDACTICA 4. PUNTOS CRITICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.Introduccién
2.Los peligros y su importancia
3.Tipos de peligros en seguridad alimentaria
1.- Peligros biologicos
2.- Peligros quimicos
3.- Peligros fisicos
4.Metodologia de trabajo
5.Formacion del equipo de trabajo
6.Puntos de control criticos y medidas de control en seguridad alimentaria
7.Elaboracion de planos de instalaciones
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8.Anexo
UNIDAD DIDACTICA 5. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC
1.¢,Qué es el plan APPCC?
2.Seleccion de un equipo multidisciplinar
3.Definir los términos de referencia
4 Descripcion del producto
5.ldentificacion del uso esperado del producto
6.Elaboracion de un diagrama de flujo
7 Verificar “in situ” el diagrama de flujo
8.ldentificar los peligros asociados a cada etapa y las medidas de control
9.ldentificacion de los puntos de control criticos
10.Establecimiento de limites criticos para cada punto de control critico
11.Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs
12.Establecer las acciones correctoras
13.Verificar el sistema
14.Revision del sistema
15.Documentacion y registro
16.Anexo. Caso practico
1.- Datos generales del plan APPCC.
2.- Diagrama de flujo
3.- Tabla de analisis de peligros
4.- Determinacion de puntos criticos de control
5.- Tabla de control del APPCC
UNIDAD DIDACTICA 6. PLANES GENERALES DE HIGIENE. PRERREQUISITOS DEL APPCC
1.Introduccion a los Planes Generales de Higiene
2.Diseno de Planes Generales de Higiene
1.- Plan de control de agua apta para el consumo humano
2.- Plan de Limpieza y Desinfeccién
3.- Plan de control de plagas: desinsectacion y desratizacion
4.- Plan de mantenimiento de instalaciones y equipos
5.- Mantenimiento de la cadena del frio
6.- Trazabilidad (rastreabilidad) de los productos
7.- Plan de formacién de manipuladores.
8.- Plan de eliminacion de subproductos animales y otros residuos no destinados al consumo humano
9.- Especificaciones sobre suministros y certificacion a proveedores
UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC
1.Introduccioén a la implantacion y mantenimiento de un sistema APPCC
2.Requisitos para la implantacion
3.Equipo para la implantacion
4.Sistemas de vigilancia
1.- Registros de vigilancia
2.- Desviaciones
3.- Resultados
5.Registro de datos
6.Instalaciones y equipos
7.Mantenimiento de un sistema APPCC
UNIDAD DIDACTICA 8. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE TRAZABILIDAD EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.Sistema de Trazabilidad en Seguridad Alimentaria
2.Estudio de los sistemas de archivo propios
3.Consulta con proveedores y clientes
4.Definicion del ambito de aplicacion
1.- Trazabilidad hacia atras
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2.- Trazabilidad de proceso (interna)
3.- Trazabilidad hacia delante
5.Definicién de criterios para la agrupacion de productos en relacion con la trazabilidad
6.Establecer registros y documentacién necesaria
7 .Establecer mecanismos de validacion/verificacion por parte de la empresa
8.Establecer mecanismos de comunicacion entre empresas
9.Establecer procedimiento para localizacién y/o inmovilizacion y, en su caso, retirada de productos
UNIDAD DIDACTICA 9. ENVASADO, CONSERVACION Y ETIQUETADO EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.Sistemas de envasado
2.Los métodos de conservacién de los alimentos
1.- Métodos de conservacion fisicos
2.- Métodos de conservacion quimicos
3.Etiquetado de los productos
1.- Alimentos envasados
2.- Alimentos envasados por los titulares de los establecimientos de venta al por menor
3.- Alimentos sin envasar
4.- Etiquetado de los huevos
5.- Marcas de salubridad
UNIDAD DIDACTICA 10. REGISTRO DE LOS PRODUCTOS EN SEGURIDAD ALIMENTARIA
1.Introduccion
2.Definicion por lotes. Agrupacion de productos
1.- Definicién por lotes
2.- Agrupar los productos
3.- Establecer registros y documentacion necesaria
3.Automatizacion de la trazabilidad
4.Sistemas de identificacion
1.- Automatizacion de la trazabilidad alimentaria con codigos de barras
5.Trazabilidad
UNIDAD DIDACTICA 11. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS
1.Conceptos basicos sobre la Manipulacion de Alimentos
1.- Definiciones
2.El manipulador en la cadena alimentaria
1.- La cadena alimentaria
2.- Obligaciones de los operadores de la empresa alimentaria
3.- Obligaciones y prohibiciones del manipulador de alimentos
3.Concepto de alimento
1.- Definicién
2.- Caracteristicas de los alimentos de calidad
3.- Tipos de alimentos
4.Nociones del valor nutricional
1.- Concepto de nutriente
2.- La composicion de los alimentos
3.- Proceso de nutricion
5.Recomendaciones alimentarias
1.- Tipos de alimento y frecuencia de consumo
6.El nuevo enfoque del control basado en la prevencion y los sistemas de autocontrol
7.Manipulador de alimentos de mayor riesgo
8.Aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo
1.- Alimentos de alto riesgo
9.Requisitos de los manipuladores de alimentos
10.Cumplimentacion e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol: trazabilidad
UNIDAD DIDACTICA 12. EL PROCESO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS
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1.Introduccion a la manipulacion de alimentos
2.Recepcion de materias primas
1.- Condiciones generales
2.- Validacién y control de proveedores
3.Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracion, transformacion, transporte, recepcion y almacenamiento de los
alimentos
1.- Requisitos en la elaboracion y transformacion
2.- Descongelacién
3.- Recepcién de materias primas
4.- Transporte
1.- Requisitos de almacenamiento de los alimentos
5.Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
1.- Instalaciones
2.- Maquinaria
3.- Materiales y utensilios
6.Distribucién y venta
UNIDAD DIDACTICA 13. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA
1.Buenas practicas de manipulacion
2.Higiene del manipulador
1.- Las manos
2.- Laropa
3.Habitos del manipulador
4.Estado de salud del manipulador
5.Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
6.Limpieza y desinfeccion
7.Control de plagas
1.- Programa de vigilancia de plagas
2.- Plan de tratamiento de plagas
8.Practicas peligrosas en la manipulacion de alimentos
UNIDAD DIDACTICA 14. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS
1.Concepto de contaminacion y alteracion de los alimentos
2.Causas de la alteracion y contaminacién de los alimentos
1.- Alteracion alimentaria
2.- Contaminacién alimentaria
3.0rigen de la contaminacion de los alimentos
4.Los microorganismos y su transmision
1.- Factores que contribuyen a la transmision
2.- Principales tipos de bacterias patégenas
5.Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
1.- Clasificacion de las ETA
2.- Prevencion de las ETA
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