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EDUCA BUSINESS SCHOOL

SOMOS EDUCA BUSINESS SCHOOL

EDUCA Business School es una institucién de formacién online especializada en negocios. Como
miembro de la Comisién Internacional de Educacion a Distancia y con el prestigioso Certificado de
Calidad AENOR (normativa ISO 9001) nuestra institucién se distingue por su compromiso con la
excelencia educativa.

Nuestra oferta formativa, ademas de satisfacer las demandas del mercado laboral actual, puede
bonificarse como formacién continua para el personal trabajador, asi como ser homologados en
Oposiciones dentro de la Administracién Pablica. Las titulaciones de EDUCA Business School se
pueden certificarse con la Apostilla de La Haya dotandolos de validez internacional en mas de 160
paises.

Mas de

18

anos de

Mas de

300k

estudiantes
formados

Hasta un

98%

tasa

experiencia

Hasta un

50%

de los estudiantes
repite

Hasta un

100%

de financiacion

empleabilidad

Hasta un

25%

de estudiantes
internacionales

<. EDUCA

business school



EDUCA BUSINESS SCHOOL

RANKINGS DE EDUCA BUSINESS SCHOOL

Educa Business School se engloba en el conjunto de EDUCA EDTECH Group, que ha sido reconocido
por su trabajo en el campo de la formacién online.

Todas las entidades bajo el sello EDUCA EDTECH comparten la misién de democratizar el acceso a la
educacién y apuestan por la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la
investigacion. Gracias a ello ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a nivel nacional e
internacional.

STARS | |
BATIN G evETEL {ﬁ} Ranklna Educativo

\\ E EUROPEAN
e ELEZEMUNDO

v

* LOS »

MEJORES MASTERS
EN
e M R

* Cyber *

(. EDUCA

business school



EDUCA BUSINESS SCHOOL

ALIANZAS Y ACREDITACIONES

UNIVERSIDAD

NEBRIJA
A Junta
de Andalucia

®5°cecap

&

L]
AENOR | AENOR RS
GESTION GESTION :. °C
DE LA CALIDAD AMBIENTAL : I Q N E T
1S0 9001 1S0 14001 .. LTD

dMADEUS

Your technology partner

() Aia

Accredited Technical Associate

HP ExpertONE

SSTEWA MODML DE SUID

FONDO
SOCIAL
EUROPEO

©

CONFIANZA

£\

Adobe

CERTIFIED
ASSOCIATE

0.Off

software

Go

for Education

I Microsof.t'

<

ICe

EDUCA

business school



EDUCA BUSINESS SCHOOL

BY EDUCA EDTECH

Educa Business School es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que esta compuesto por un
conjunto de experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las
entidades que lo fForman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por
la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacién.
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la Al en los
procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados, derivados del
estudio de necesidades detectadas en la interaccion del alumnado con sus entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la Transferencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos

multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que apuestan
por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnoldgico e investigacion.

\{:}, 1. Flexibilidad

)

O Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado estudiar
= donde, cuando y como quiera.

2. Accesibilidad

[_r\@',ﬁl Cercania y comprension. Democratizando el acceso a la educacion
— trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de seguir
formandose.

3. Personalizacion

3

linerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades de
cada estudiante.

4. Acompanamiento /S eguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista en su
area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa adaptando los
procesos a las necesidades del mercado laboral.

30

304

5. Innovacion

Desarrollos tecnologicos en permanente evolucion impulsados por la Al
mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

0 & Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que favorece un
aprendizaje practico v significativo, garantizando el desarrollo profesional.



EDUCA BUSINESS SCHOOL

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EDUCA BUSINESS SCHOOL

1 « FORMACION ONLINE ESPECIALIZADA

Nuestros alumnos acceden a un modelo pedagodgico
innovador de mas de 20 aiios de experiencia educativa con
Calidad Europea.

A

Ay |

2- METODOLOGIA DE EDUCACION FLEXIBLE

Con nuestra metodologia estudiaran 100% online y nuestros ar
alumnos/as tendran acceso los 365 dias del ano a la
plataforma educativa.

3. CAMPUS VIRTUAL DE ULTIMA TECNOLOGIA

ﬂ
v

Contamos con una plataforma avanzada con material adaptado a
la realidad empresarial, que fomenta la participacion, interaccion y
comunicacion con alumnos de distintos paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

4- DOCENTES DE PRIMER NIVEL

Nuestros docentes estan acreditados y formados en
Universidades de alto prestigio en Europa, todos en
activo y con una amplia experiencia profesional.

5- TUTORIA PERMANENTE

ﬂ Contamos con un Centro de Atencion al Estudiante CAE,
b que brinda atencion personalizada y acompanamiento

‘ Z:JZ durante todo el proceso formativo.

6- DOBLE MATRICULACION

Algunas de nuestras acciones formativas cuentan con la 4‘ 4‘
llamada Doble matriculacion, que te permite obtener dos
formaciones, ya sean de masters o curso, al precio de una.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Master en Ciencias Agroambientales y Agroalimentarias. Especialidad en
Gestion de Produccién Alimentaria + Titulacién universitaria

DURACION
@ 1500 horas
@ MODALIDAD
L=l ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

N
5

CREDITOS
8 ECTS

Titulacion

Doble Titulacién: - Titulacién de Master en Ciencias Agroambientales y Agroalimentarias. Especialidad
en Gestién de Produccién Alimentaria con 1500 horas expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL como

Escuela de Negocios Acreditada para la Imparticion de Formacién Superior de Postgrado, con Validez

Profesional a Nivel Internacional - Titulacion de Curso de Seguridad Alimentaria y Nutricional con 200
horas y 8 ECTS expedida por UTAMED - Universidad Tecnoldgica Atlantico Mediterraneo.
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mo centro acred iones formativas

expi

5 NOMBRE DEL ALU

esente titulo

Nombre del curso
con una duracién de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de Educa Business School.
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX.
Con una calificacion XXXXXXXXXXXXXXX.
Y para que conste expido la presente titulacion en Granada, a (dia) de (mes) del (afio).

Firma del Alumno/a La Direccion Académica

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER

Descripcion

El Master en Ciencias Agroambientales y Agroalimentarias. Especialidad en Gestién de Produccion
Alimentaria te ofrece una formacién integral en un sector en pleno auge, donde la sostenibilidad y la
seguridad alimentaria son cruciales. Con un enfoque en la gestién eficiente del suelo y la produccién
ecoldgica, este master te capacitara para enfrentar desafios como la prevencion de plagasy la
contaminacion del suelo. Desarrollards habilidades en toxicologia alimentaria y seguridad alimentaria,
areas con alta demanda laboral. La modalidad online te permite adquirir conocimientos avanzados
desde cualquier lugar, preparandote para liderar en la innovacién agroalimentaria. Participar en este
master te posicionara en la vanguardia de un campo esencial para el futuro de la alimentacién global.

Objetivos

"- Aplicar técnicas para optimizar el uso del agua en cultivos ecolégicos. - Implementar métodos de
fertilizacién ecoldgica eficientes. - Identificar y controlar plagas en cultivos ecoldgicos. - Evaluar la
toxicidad de aditivos en alimentos. - Desarrollar sistemas de seguridad alimentaria APPCC. - Gestionar
la trazabilidad en procesos de produccién alimentaria. - Analizar riesgos toxicos en alimentos de origen
animal.

Para qué te prepara

El Master en Ciencias Agroambientales y Agroalimentarias. Especialidad en Gestiéon de Produccion
Alimentaria estd dirigido a profesionales y titulados del sector agroalimentario que buscan
profundizar en el manejo del suelo ecoldgico, prevencion de plagas, seqguridad alimentariay
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

toxicologia alimentaria, entre otros temas avanzados, para optimizar practicas y procesos sostenibles
en sus campos.

A quién va dirigido

El Master en Ciencias Agroambientales y Agroalimentarias te capacita para implementar técnicas
avanzadas de manejo del suelo, optimizar la eficiencia del agua y conservar los recursos en cultivos
ecoldgicos. Aprenderas a gestionar plagas y enfermedades mediante métodos ecoldgicos,
garantizando la sanidad del agroecosistema. Ademas, estards preparado para evaluar riesgos
toxicolégicos en alimentos, aplicar sistemas de seguridad alimentaria y mejorar la trazabilidad y
conservacién de productos.

Salidas laborales

'- Gestion de produccién en explotaciones agroecoldgicas - Consultoria en sostenibilidad
agroalimentaria - Supervision de calidad y seguridad alimentaria - Desarrollo de politicas
agroambientales - Innovacién en biocidas y fitosanitarios - Gestion de residuos y recuperacion de
suelos - Andlisis de riesgos toxicolégicos en alimentos - Implementacién de sistemas APPCCy
trazabilidad
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

TEMARIO

PARTE 1. MANEJO DEL SUELO, OPERACIONES DE CULTIVO Y RECOLECCION EN EXPLOTACIONES
ECOLOGICAS

MODULO 1. APROVECHAMIENTO DE RECURSOS Y MANEJO DEL SUELO ECOLOGICO

UNIDAD DIDACTICA 1. OPERACIONES CULTURALES AGROECOLOGICAS PARA MEJORAR LA
EFICIENCIA DEL AGUA Y LA CONSERVACION DEL SUELO.

9.
10.
11.
12.
13.
14.

N A WN =

Mejora del calendario de cultivos para adaptarlos a las precipitaciones estacionales.
Policultivos y rotaciones con cultivos adaptados al medio y de mayor rusticidad.
Cortavientos vegetales.

Cultivos a nivel.

Cultivos en terrazas, en caballones, en surcos o pocetas.

Acolchados, barbechos semillados, asociaciones de cultivos.

Aumento de los aportes de abonos organicos.

Siembra directa, eligiendo ciclo y fecha idénea, densidad y distribucién geométrica de las lineas
adaptadas a la finca y orientacion.

Uso de semillas ecoldgicas certificadas.

Rotacién de cultivos con alternativas desherbantes.

Practicas de no laboreo.

Laboreo en fajas.

Laboreo reducido.

Labores bésicas:

UNIDAD DIDACTICA 2. MANEJO DEL SUELO EN CULTIVOS ECOLOGICOS.

—_—d A A
PWN_OVL

N AWM=

El suelo: caracteristicas fisico-quimicas.

Influencia de la topografia y del laboreo en el balance hidrico y en la erosion.
Objetivos del laboreo.

Aperos para labrar.

Control de la hierba en presiembra: Transplante y plantacién de cultivos ecoldgicos.
Labores bésicas durante el desarrollo del cultivo ecolégico.

Cubiertas vegetales vivas.

Cubiertas inertes.

Acolchados.

. Siembra de cubiertas.

. Control de las cubiertas vegetales y de la vegetaciéon espontanea.

. Manejo de cubiertas inertes.

. Trituracion de restos de poda.

. Preparacioén, regulaciéon y conservacién de la maquinaria, aperos y herramientas empleados en el

manejo del suelo.

UNIDAD DIDACTICA 3. FERTILIZACION EN CULTIVOS ECOLOGICOS.

1.

Necesidades nutritivas de los cultivos.

business school
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Los elementos esenciales.

Diagnéstico del estado nutritivo: Andlisis foliares y toma de muestra de hoja.
Estado sanitario del cultivo.

Elaboracion de una recomendacion de fertilizacion:

Tipos de abonos autorizados en agricultura ecoldgica:

Fertilizacion:

Incidencia medioambiental de las enmiendas y la fertilizacién.

Elaboracion y utilizacion de compost ecolégico.

UNIDAD DIDACTICA 4. EL RIEGO EN CULTIVOS ECOLOGICOS.

1.

Manejo del agua para favorecer el desarrollo radicular en cultivos ecoldgicos.

UNIDAD DIDACTICA 5. NORMATIVA BASICA RELACIONADA.

N =

Legislacién de produccién ecoldgica.

Normativa medioambiental.

Normativa de prevencion de riesgos laborales.

Fichas y partes de trabajo de los procesos productivos.

MODULO 2. LABORES CULTURALES Y RECOLECCION DE LOS CULTIVOS ECOLOGICOS

UNIDAD DIDACTICA 1. OPERACIONES DE CULTIVO.

—_—
~SovYeeNaURWN S

Fisiologia del desarrollo vegetativo:

Poda:

Equilibrio entre crecimiento vegetativo y reproductivo.
Manejo del cuajado y aclareo de frutos.

Favorecedores del cuajado.

Aclareos manuales.

Poda de rejuvenecimiento.

Tratamiento de residuos vegetales.

Clasificaciéon y aprovechamiento.

Reglamento sobre la produccién agricola ecoldgica y ley de prevencién de riesgos laborales.
Tratamientos de residuos agricolas:

UNIDAD DIDACTICA 2. RECOLECCION DE PRODUCTOS ECOLOGICOS.

—_—

SovYeNOURWDN =

El proceso de maduracién:
indices de maduracién.

La recolecciéon de productos agricolas ecolégicos:
Recolecciéon manual.
Herramientas y utensilios.
Recolecciéon mecanica.
Recoleccion con cosechadora.
Ensiladoras.

Ensilado.

Henificado.

Empacadoras.

<. EDUCA
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12. Cintas transportadoras.
13. Primeros tratamientos de los productos agricolas ecolégicos en campo.

UNIDAD DIDACTICA 3. TRANSPORTE DE PRODUCTOS ECOLOGICOS.

1.
2.
3.

Transporte y almacenamiento de los productos.
Contenedores.
Remolques.

4. Vehiculos para la recepciény transporte.

UNIDAD DIDACTICA 4. ALMACENAMIENTO DE PRODUCTOS ECOLOGICOS.

—_—

SovYeNaUAWN S

Tipos de almacenes.

Silos.

Secaderos.

Sistemas de ventilacion.

Equipos de limpieza.

Secadoras.

Descascarilladoras.

Instalaciones de clasificacién y seleccion de productos.
Almacenamiento de los productos hasta su comercializacion.
Almacenamiento en frio.

Almacenamiento en atmésfera controlada.

UNIDAD DIDACTICA 5. INVERNADEROS.

unhwN =

Estructura de invernaderos y taneles: materiales.
Cubiertas de invernaderos y tineles: materiales.
Instalacion de riego.

Control ambiental: Mecanismos.

Manejo del invernadero.

UNIDAD DIDACTICA 6. NORMATIVA BASICA RELACIONADA.

1.

2.
3.

Normativa sobre seguridad alimentaria en la produccién de productos fruticolas, horticolas y
herbaceos.

Normativa de prevencion de riesgos laborales.

Fichas y partes de trabajo de los procesos productivos.

PARTE 2. PREVENCION Y MANEJO DE LA SANIDAD DEL AGROECOSISTEMA

MODULO 1. TECNICAS Y METODOS ECOLOGICOS DE EQUILIBRIO ENTRE PARASITOS, PATOGENOS Y
CULTIVOS

UNIDAD DIDACTICA 1. PREVENCION DE PLAGAS Y ENFERMEDADES EN AGRICULTURA ECOLOGICA.

PN

Infraestructuras ecolégicas

La importancia de la biodiversidad y diversidad. Practicas culturales
Medios mecanico-fisicos.

Recogida de insectos y otros parasitos

<. EDUCA
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Solarizacién y otras medidas Ffisicas.
Medios genéticos.
Variedades resistentes.
Mejora genética.
9. Ingenieria genética.
10. Medios legislativos.
11. Tipos.
12. Pasaporte fitosanitario.

© N oW

UNIDAD DIDACTICA 2. LOS ENEMIGOS DE LOS CULTIVOS Y LOS DANOS QUE PRODUCEN.

Clasificacion de los agentes causantes de dano en los cultivos.
Agentes parasitarios

Descripcién biolégica y morfolégica.

Danos e incidencias.

Agentes no parasitarios

Factores ambientales

Descripcion e incidencia.

Muestreos:

N WD =

UNIDAD DIDACTICA 3. NORMATIVA BASICA RELACIONADA.

Legislacién de produccién ecoldgica.

Normativa medioambiental.

Normativa sobre seguridad alimentaria en la produccién ecolégica.
Normativa de prevencion de riesgos laborales.

Fichas y partes de trabajo de los procesos productivos.

nuhwn =

MODULO 2. PREVENCION DEL ESTADO SANITARIO DE CULTIVOS ECOLOGICOS Y APLICACION DE
PRODUCTOS

UNIDAD DIDACTICA 1. LOS ENEMIGOS NATURALES DE LAS PLAGAS Y ENFERMEDADES.

1. Fauna auxiliar: Clasificacion.
2. Descripcién: biologia y morfologia.

UNIDAD DIDACTICA 2. PRODUCTOS ECOLOGICOS UTILIZADOS EN SANIDAD ECOLOGICA.

Medios biolégicos: definicién.
Fauna auxiliar.

Ejemplos

Ejemplos

PN =

UNIDAD DIDACTICA 3. MAQUINARIA, UTILES Y HERRAMIENTAS DE APLICACION.

Tipos:

Clasificacion:

Procedimientos de operacion.
Preparaciones de los caldos.
Preparacion y regulacién de maquinaria:

AR e
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6. Trampas de feromonas.

UNIDAD DIDACTICA 4. NORMATIVA BASICA RELACIONADA.

nhwn=

Legislacién de produccién ecoldgica.

Normativa medioambiental.

Normativa sobre seguridad alimentaria en la produccién ecolégica.
Normativa de prevencion de riesgos laborales.

Fichas y partes de trabajo de los procesos productivos.

PARTE 3. PREPARACION DE PRODUCTOS BIOCIDAS Y FITOSANITARIOS

MODULO 1. IDENTIFICACION DE LOS PRODUCTOS Y MEDIOS EMPLEADOS PRA EL CONTROL DE
PLAGAS

UNIDAD DIDACTICA 1. IDENTIFICACION DE PLAGAS Y METODOS DE CONTROL

PN

g

Las plagas

Control integrado de plagas

Medidas de control de plagas

Los biocidas. Concepto. Grupos y tipos autorizados en los servicios para el control de plagas
urbanas

Productos fitosanitarios autorizados en areas ajardinadas. Concepto. Tipos

Diferencias existentes entre biocida y producto fitosanitario

UNIDAD DIDACTICA 2. CARACTERIZACION DE BIOCIDAS Y PRODUCTOS FITOSANITARIOS

NouvkrwbhN =

Composicién (sustancia activa, coadyuvantes, ingredientes inertes y aditivos).
Tipos de formulaciones, formas y medidas de aplicacién

Riesgos asociados a su manejo

Clasificacion de biocidas y productos fitosanitarios segin

Concepto de resistencia y tipos

Normativa bdsica de registro, envasado y etiquetado

Fichas de datos de seguridad

MODULO 2. PREPARACION, TRANSPORTE Y ALMACENAMIENTO DE BIOCIDAS Y PRODUCTOS
FITOSANITARIOS

UNIDAD DIDACTICA 1. ALMACENAMIENTO DE MEDIOS Y PRODUCTOS PARA EL CONTROL DE PLAGAS

1.

vhwn

Acondicionamiento interior del almacén (ventilacién, instalacion, eléctrica, sumidero estanco,
puertas)

Distribucién de productos

Actuacién en casos de derrames, accidentes o incendios

Cumplimiento de los procedimientos establecidos en el almacenamiento

Figura del consejero de seguridad

UNIDAD DIDACTICA 2. TRANSPORTE DE MEDIOS Y PRODUCTOS EN EL CONTROL DE PLAGAS

1. Aspectos basicos del reglamento de transporte por carretera de mercancias peligrosas aplicado

<. EDUCA
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2.
3.
4.

EDUCA BUSINESS SCHOOL

a vehiculos destinados al control de plagas
Clases de mercancias peligrosas. Pictogramas
Libro oficial de movimientos (LOM)

Fichas de seguridad para transporte en carretera

UNIDAD DIDACTICA 3. PREPARACION DE LOS PRODUCTOS BIOCIDAS Y FITOSANITARIOS PARA SU
APLICACION

AN =

Medios técnicos en la preparacion y la manipulaciéon

Sistemas de aplicaciéon y preparacién segln la presentacion comercial del preparado.
Manipulacién y preparacion de soluciones

Riesgos en la preparacién de soluciones de biocidas y productos fitosanitarios

Aplicacién de normas de seguridad y salud y proteccién medioambiental en la preparaciony
manipulacién de biocidas y productos fitosanitarios.

PARTE 4. APLICACION DE MEDIOS Y PRODUCTOS PARA EL CONTROL DE PLAGAS

MODULO 1. CARACTERIZACION Y CONTROL DE PLAGAS EN AREAS EDIFICADAS Y AJARDINADAS

UNIDAD DIDACTICA 1. RECONOCIMIENTO DE ESPECIES PROBLEMATICAS EN AREAS EDIFICADAS.

N =

Descripcién e identificacion de las especies
Formas de identificacion de las especies
Habitos y lugares frecuentados

Danos provocados

UNIDAD DIDACTICA 2. IDENTIFICACION DE ESPECIES PROBLEMATICAS EN AREAS AJARDINADAS

1.
2.
3.

Descripcion e identificacion de las especies
Biologia de cada especie
Danos producidos

UNIDAD DIDACTICA 3. CONTROL INTEGRADO DE PLAGAS EN AREAS EDIFICADAS Y AJARDINADAS.

AN =

Inspeccion

Analisis de la situaciéon

Medidas de control a adoptar

Criterios de seleccion del método de control y riesgos asociados
Recogida de informacién para la valoracién de los resultados

MODULO 2. APLICACION DE PRODUCTOS BIOCIDAS Y FITOSANITARIOS

UNIDAD DIDACTICA 1. IDENTIFICACION DE TECNICAS Y MAQUINARIA DE APLICACION PARA EL
CONTROL DE PLAGAS

1.

w

Pulverizacion. Tipos de pulverizadores: de mochila (manuales o motorizados), bombas
(autéonomas o accionadas por tractor), instalaciones fijas

. Inyeccién. Pistolas de inyeccion
. Laqueado. Tipos de laqueadoras
. Nebulizacién (frio y caliente). Nebulizadoras y termonebulizadoras
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Fumigacién. Equipos de fumigaciéon y de tratamientos que sean o generen gases
Espolvoreo y tipos de espolvoreadoras

Aplicacion de granulos. Granuladoras

Aplicacién por fertirrigacion

Colocacion de cebos (geles, blogues, entre otros.)

Vo N W

UNIDAD DIDACTICA 2. PREPARACION Y APLICACION DE LOS PRODUCTOS

1. Interpretacion y seguimiento del programa de actuacion
2. Calibracion de instrumentos
3. Medidasy equipos de proteccion personal en la aplicacion
4. Calculoy preparacién de diluciones
5. Calculoy comprobaciéon de dosis
6. Senalizacién y delimitacion antes, durante y después del tratamiento
7. Limpieza y mantenimiento de equipos utilizados y de la zona tratada
8. Factores de riesgo
9. Plazos de seguridad
10. Certificado de servicio: cumplimentacién
11. Gestion de restos y envases utilizados en la aplicacién

PARTE 5. SEGURIDAD Y MINIMIZACION DE RIESGOS EN LOS PROCESOS DE CONTROL DE
ORGANISMOS

UNIDAD DIDACTICA 1. CONCEPTOS GENERALES SOBRE RIESGOS LABORALES Y PREVENCION.

1. Conceptos basicos en prevencion de riesgos laborales y profesionales:

1. - Criterios de prevencién.

2. - Normativas bdsicas.

3. - Educaciéon en prevencion.

4. - Conceptos de toxicidad y peligrosidad (Toxicidad a corto, medio y largo plazo, la correcta
senalizacion en la prevencion de riesgos).

2. Conceptos bdsicos de riesgos de exposicion:

1. - Para las personas (Tipos, factores influyentes: propiedades fisico - quimicas del producto
quimico, tiempo de exposicién, condiciones climaticas durante la exposicién,
caracteristicas de la persona, vias de absorcién: ingestion, inhalacién y contacto, conceptos
de absorcioén, distribucion, metabolismo y eliminacion: factores fisicos, quimicos y
biolégicos que influyen).

2. - Para el medio ambiente (Tipos: residualidad, fitotoxicidad, resistencia en los organismos,
desequilibrios ecoldgicos, acumulacion de residuos en suelos y aguas, otros).

3. Controly vigilancia de la salud de los trabajadores:

1. - Recomendaciones generales (Antes de la aplicacion, durante la aplicacion, después de la
aplicacion).

2. - Medidas de proteccién personal (Equipos para la proteccion de la piel: cuerpo,
extremidades, ojos y cara, equipos para la protecciéon de las vias respiratorias: de presion
positiva, de presién negativa-filtros, proteccién colectiva, mantenimiento de equipos,
criterios de seleccion de equipos).

3. - Primeros auxilios.

UNIDAD DIDACTICA 2. RIESGOS FiSICOS, QUIMICOS Y BIOLOGICOS ASOCIADOS AL LUGAR DE
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APLICACION DEL SERVICIO DE CONTROL DE ORGANISMOS NOCIVOS.

1. Riesgos fisicos asociados al manejo de maquinaria y utensilios de control de organismos nocivos:

1. - Ruidos.

2. - Vibraciones.

3. - Calor.

4. - Radiaciones.

5. - Manejo de cargas. Aplicacion de fuerzasy posturas.

6. - Traumatismos y accidentes generales (Quemaduras, incendios y explosiones,

traumatismos éseos y fracturas, caidas, atropellos y atrapamientos, cortes, proyecciones,
traumatismos derivados del ruido y las vibraciones, otros).

7. - Riesgos toxicos de los principales productos quimicos usados en el control de organismos
nocivos (Intoxicaciones, teratogénesis, carcinogénesis, mutagénesis, efectos sobre la
capacidad reproductiva, toxicidad ambiental, quemaduras quimicas por productos
corrosivos y causticos, otros).

2. Riesgos bioldgicos derivados de la aplicacién de estrategias de control de organismos nocivos:

1. - Mordeduras y picaduras.

2. - Enfermedades contagiosas vehiculadas por los organismos nocivos.

3. - Riesgos derivados del uso de agentes bioldgicos.

4. - Reacciones de hipersensiblidad.

3. Protocolos de intervencién en caso de accidente, intoxicacién o exposicion:

1. - Sintomas y signos de dafno, enfermedad o intoxicacién (Vias respiratorias, 0jos y mucosas,
piel, otras funciones corpoéreas, estado psicoldgico, otros).

2. - Intervencion basica.

UNIDAD DIDACTICA 3. LA PROTECCION INDIVIDUAL EN LA PRESTACION DE SERVICIOS DE CONTROL
DE ORGANISMOS NOCIVOS.

1. Gestién de campanias de sensibilizacién, informaciéon y formacion de los trabajadoresy
responsables.

2. Reconocimientos médicos de los trabajadores.

3. Equipos de proteccién individual:

1. - Clasificacion de la proteccién individual frente a los distintos riesgos (de la piel, de vias
respiratorias, de ojos y mucosas, de canales auditivos, protecciéon ergonémica, proteccion
ante golpesy quemaduras, otros).

4. Normas de controly mantenimiento de los equipos de protecciéon individual.
5. Certificacion de los equipos de proteccion individual:

1. - Mecanismos de certificacion.

2. - Adquisicién y reconocimiento de certificaciones.

UNIDAD DIDACTICA 4. INFORMES DE RIESGOS LABORALES ASOCIADOS A LA ACTIVIDAD DE
CONTROL DE ORGANISMOS NOCIVOS.

1. Conceptoy objetivos del informe de riesgos:

1. - Informes para la empresa contratante del servicio (Elementos y contenidos de la
informacién sobre riesgos, elementos y contenidos sobre la adopcién de medidas
preventivas, otros).

2. -Informes y partes internos (Protocolos, documentacién de seguimiento, fichas,

autorizaciones y otros documentos).
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2. Plan de emergencia:

1. - Medidas de prevencién colectiva (sefalizacion y etiquetado de seguridad).

2. - Descripcion de riesgos.

3. - Responsabilidades y competencias en caso de accidente, intoxicaciéon y exposicién.
4. - Protocolo de intervencién.

5. - Primeros auxilios.

6. - Otros.

PARTE 6. CONTAMINACION DEL SUELO Y RECUPERACION DE ESPACIOS DEGRADADOS

UNIDAD DIDACTICA 1. METODOLOGIA PARA LA CARACTERIZACION DE SUELOS CONTAMINADOS

AN =

Fases de la investigacion

Investigacion preliminar

Investigacion exploratoria

Andlisis y evaluacién de riesgos preliminar
Redacciéon del informe

UNIDAD DIDACTICA 2. LEGISLACION

N AWM=

La nueva legislacion de suelos contaminados

La nueva normativa: ;quién esta afectado?

Obligaciones de los titulares de las actividades potencialmente contaminantes
Determinacion de la existencia de contaminacién en el suelo

¢Qué hacer una vez detectada la contaminacién en el suelo?

Consideraciones para el sector industrial

Consideraciones para el titular o propietario del suelo

Conclusiones

UNIDAD DIDACTICA 3. RESIDUOS GANADERQS

1.
2.
3.

Introduccion al problema de los residuos ganaderos
Vertido controlado de purines al suelo
Técnicas de tratamiento

UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICAS DE RECUPERACION DE SUELOS

1.
2.
3.

Técnicas de Contencidon
Técnicas de Confinamiento
Técnicas de Descontaminacion

UNIDAD DIDACTICA 5. COMPOSTAJE

NounbkhwnN=

;Qué es el compostaje?

Propiedades del compost

Las materias primas del compost

Factores que condicionan el proceso de compostaje
El proceso de compostaje

Valoracion de lodos de EDAR mediante compostaje
Biometanizacién de lodos de EDAR
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UNIDAD DIDACTICA 6. RECUPERACION DE ESPACIOS DEGRADADOS

Recuperacién de espacios degradados. Objeto del estudio
Metodologia de trabajo

indice orientativo del proyecto de remediacién

Caso practico

PN =

PARTE 7. TOXICOLOGIA ALIMENTARIA
UNIDAD DIDACTICA 1. TOXICOLOGIA ALIMENTARIA

1. Intoxicaciones alimentarias

2. Mantenimiento de la seguridad alimentaria
3. Aplicaciones en la seguridad alimentaria

4. Uso de aditivos para la conservacion

UNIDAD DIDACTICA 2. PRINCIPIOS GENERALES DE TOXICOLOGIA

Dosis-respuesta: concepto y relevancia en toxicologia

Absorcién, distribucién, metabolismo y excrecién de téxicos (ADME)
Factores que influyen en la toxicidad de las sustancias quimicas
Conceptos de toxicidad aguda, subcrénicay crénica

Efectos adversos sobre 6rganos y sistemas

nhwpn~

UNIDAD DIDACTICA 3. CONTAMINANTES EN LOS ALIMENTOS

Contaminantes naturales: micotoxinas, biotoxinas marinas y antinutrientes
Residuos de plaguicidas y herbicidas en alimentos

Metales pesados: plomo, mercurio, cadmio y arsénico

Compuestos industriales persistentes: dioxinas, PCBs y plasticos
Contaminantes emergentes: microplasticos y nanoparticulas

AW =

UNIDAD DIDACTICA 4. ADITIVOS ALIMENTARIOS

;Qué son los aditivos alimentarios y para qué se utilizan?
Tipos de aditivos alimentarios

Cédigo de los aditivos y toxicidad

Legislacion vigente

PN

UNIDAD DIDACTICA 5. EVALUACION DEL RIESGO TOXICOLOGICO EN ALIMENTOS

Identificacién de peligros y caracterizacion del riesgo
Evaluacién de la exposicidon a sustancias quimicas
Determinacion de limites maximos de residuos (LMR)
Métodos de modelizacién y prediccion del riesgo
Comunicacién y gestion del riesgo toxicolégico

kN =

UNIDAD DIDACTICA 6. METODOS Y TECNICAS ANALITICAS EN TOXICOLOGIA ALIMENTARIA

1. Principios de muestreo y preparacién de alimentos

<. EDUCA
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2. Técnicas cromatograficas: HPLCy GC

3. Espectrometria de masas aplicada a la toxicologia

4. Métodos inmunoquimicos y biosensores

5. Validaciény control de calidad de métodos analiticos

PARTE 8. 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. ;Qué se entiende por trazabilidad?
1. - Responsabilidades en la sequridad alimentaria
2. - Ventajas del sistema de trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 2. LEGISLACION Y NORMATIVA EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Introduccién a la normativa sobre seguridad alimentaria
2. Leyes de cardcter horizontal referentes a la seguridad alimentaria
3. Leyes de cardcter vertical referentes a la seguridad alimentaria

1. - Sobre productos de carne de vacuno

2. - Referente a productos lacteosy a la leche

3. - Referente a la pescay a sus productos derivados

4. - Referente a los huevos

5. - Sobre productos transgénicos
4. Productos con denominacion de calidad

1. - Disposiciones comunitarias sobre seguridad alimentaria

2. - Disposiciones Nacionales y Autonémicas sobre seguridad alimentaria
5. Productos ecolégicos

UNIDAD DIDACTICA 3. SISTEMA DE ANALISIS DE PELIGRO Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS

Introduccién al APPCC
;Qué es el sistema APPCC?
Origen del sistema APPCC
Definiciones referentes al sistema APPCC
Principios del sistema APPCC
Razones para implantar un sistema APPCC
La aplicacién del sistema APPCC
1. - Directrices para la aplicacién 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

Noukrwbdh =

UNIDAD DIDACTICA 4. PUNTOS CRITICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Introduccién

business school
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2. Los peligrosy su importancia
3. Tipos de peligros en seguridad alimentaria
1. - Peligros bioldgicos
2. - Peligros quimicos
3. - Peligros fisicos
Metodologia de trabajo
Formacion del equipo de trabajo
Puntos de control criticos y medidas de control en seguridad alimentaria
Elaboracion de planos de instalaciones
Anexo

O N A

UNIDAD DIDACTICA 5. ETAPAS DE UN SISTEMA DE APPCC

(Qué es el plan APPCC?

Seleccion de un equipo multidisciplinar

Definir los términos de referencia

Descripcién del producto

Identificacién del uso esperado del producto
Elaboracion de un diagrama de flujo

Verificar “in situ” el diagrama de flujo
Identificar los peligros asociados a cada etapay las medidas de control
Identificacién de los puntos de control criticos
. Establecimiento de limites criticos para cada punto de control critico
. Establecer un sistema de vigilancia de los PCCs
. Establecer las acciones correctoras

. Verificar el sistema

. Revision del sistema

. Documentacion y registro

. Anexo. Caso practico

1. - Datos generales del plan APPCC.

2. - Diagrama de flujo

3. - Tabla de analisis de peligros

4
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. - Determinacién de puntos criticos de control
. - Tabla de control del APPCC

UNIDAD DIDACTICA 6. PLANES GENERALES DE HIGIENE. PRERREQUISITOS DEL APPCC

1. Introduccién a los Planes Generales de Higiene
2. Diseno de Planes Generales de Higiene
1. - Plan de control de agua apta para el consumo humano
. -Plan de Limpieza y Desinfeccién
. - Plan de control de plagas: desinsectacién y desratizacién
. - Plan de mantenimiento de instalacionesy equipos
. - Mantenimiento de la cadena del frio
. - Trazabilidad (rastreabilidad) de los productos
. - Plan de formacién de manipuladores.
. - Plan de eliminacién de subproductos animales y otros residuos no destinados al consumo
humano
. - Especificaciones sobre suministros y certificaciéon a proveedores

<. EDUCA
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UNIDAD DIDACTICA 7. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

PN =

5.
6.
7.

Introduccién a la implantacién y mantenimiento de un sistema APPCC
Requisitos para la implantacion
Equipo para la implantacién
Sistemas de vigilancia
1. - Registros de vigilancia
2. - Desviaciones
3. - Resultados
Registro de datos
Instalaciones y equipos
Mantenimiento de un sistema APPCC

UNIDAD DIDACTICA 8. IMPLANTACION DE UN SISTEMA DE TRAZABILIDAD EN SEGURIDAD
ALIMENTARIA

PN
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Sistema de Trazabilidad en Seguridad Alimentaria
Estudio de los sistemas de archivo propios
Consulta con proveedores y clientes
Definicion del &mbito de aplicacion
1. - Trazabilidad hacia atras
2. - Trazabilidad de proceso (interna)
3. - Trazabilidad hacia delante
Definicién de criterios para la agrupacion de productos en relacién con la trazabilidad
Establecer registros y documentacién necesaria
Establecer mecanismos de validacion/verificacion por parte de la empresa
Establecer mecanismos de comunicacién entre empresas
Establecer procedimiento para localizaciéon y/o inmovilizacién y, en su caso, retirada de
productos

UNIDAD DIDACTICA 9. ENVASADO, CONSERVACION Y ETIQUETADO EN SEGURIDAD ALIMENTARIA

1. Sistemas de envasado

2.

3.

Los métodos de conservacién de los alimentos
1. - Métodos de conservacion fisicos
2. - Métodos de conservacién quimicos
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. Introduccién
2. Definicién por lotes. Agrupacion de productos

1. - Definicién por lotes
2. - Agrupar los productos
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3. - Establecer registros y documentaciéon necesaria
Automatizacién de la trazabilidad
Sistemas de identificacion

1. - Automatizacion de la trazabilidad alimentaria con cédigos de barras
Trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 11. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

1.

2.

Conceptos basicos sobre la Manipulaciéon de Alimentos
1. - Definiciones
El manipulador en la cadena alimentaria
1. - La cadena alimentaria
2. - Obligaciones de los operadores de la empresa alimentaria
3. - Obligacionesy prohibiciones del manipulador de alimentos

. Concepto de alimento

1. - Definicién
2. - Caracteristicas de los alimentos de calidad
3. - Tipos de alimentos

. Nociones del valor nutricional

1. - Concepto de nutriente
2. -La composicién de los alimentos
3. - Proceso de nutricién

. Recomendaciones alimentarias

1. - Tipos de alimento y frecuencia de consumo
El nuevo enfoque del control basado en la prevencién y los sistemas de autocontrol

. Manipulador de alimentos de mayor riesgo
. Aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo

1. - Alimentos de alto riesgo

. Requisitos de los manipuladores de alimentos
. Cumplimentacion e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol:

trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 12. EL PROCESO DE MANIPULACION DE ALIMENTOS

1.

Introduccién a la manipulacién de alimentos

2. Recepcion de materias primas

1. - Condiciones generales
2. - Validacion y control de proveedores

. Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacién, transporte, recepciéony

almacenamiento de los alimentos
1. - Requisitos en la elaboracion y transformacién
2. - Descongelacion
3. - Recepcién de materias primas
4. -Transporte
5. - Requisitos de almacenamiento de los alimentos

. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos

1. -Instalaciones
2. - Maquinaria
3. - Materiales y utensilios
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5. Distribuciény venta

UNIDAD DIDACTICA 13. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA

1. Buenas practicas de manipulacién
2. Higiene del manipulador
1. - Las manos
2. -Laropa
Habitos del manipulador
Estado de salud del manipulador
Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
Limpieza y desinfeccién
Control de plagas
1. - Programa de vigilancia de plagas
2. - Plan de tratamiento de plagas
8. Practicas peligrosas en la manipulacién de alimentos

Nouvkw

UNIDAD DIDACTICA 14. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

1. Concepto de contaminaciony alteracion de los alimentos
2. Causas de la alteracién y contaminacion de los alimentos
1. - Alteracion alimentaria
2. - Contaminacién alimentaria
3. Origen de la contaminacion de los alimentos
4. Los microorganismosy 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. - Prevencién de las ETA
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