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Resoluciéon de 19-05-2008, de la Direccion General de
Formacioén Profesional, por la que se regula el progra-
ma de cualificacién profesional inicial de Operaciones
Auxiliares de Agricultura y Transformacion
Agroalimentaria en la Comunidad Auténoma de
Castilla-La Mancha.

El articulo 30 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo,
de Educacion, dispone que corresponde a las
Administraciones educativas organizar programas de cua-
lificacion profesional inicial.

La Ley Orgéanica 5/2002, de 19 de junio, de las
Cualificaciones y de la Formacién Profesional, establece
en su articulo 12 que las Administraciones Educativas,
podran realizar ofertas formativas adaptadas a las necesi-
dades especificas de los jovenes con fracaso escolar, per-
sonas con discapacidad, minorias étnicas, parados de
larga duracion, y en general, personas con riesgo de
exclusion social, y que dichas ofertas, ademas de incluir
modulos asociados al Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales podran incorporar médulos
apropiados para la adaptacion a las necesidades especi-
ficas del colectivo beneficiario.

El Decreto 69 /2007, de 28 de mayo, establece y ordena
el curriculo de la Educacion Secundaria Obligatoria en la
Comunidad Auténoma de Castilla-La Mancha y establece
en su articulo 15 que los programas de cualificacion pro-
fesional inicial impartiran las competencias relativas al
perfil profesional que se determine de acuerdo con el
Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, asi
como que la organizacion de la oferta incluira modalida-
des diferentes con el fin de satisfacer las necesidades per-
sonales, sociales y educativas del alumnado y se realiza-
ra de forma directa o mediante acuerdos con otras institu-
ciones y con la Administracién Local.

Una vez creado el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales asi como publicados los Reales Decretos
por los que se establecen las cualificaciones que forman
parte de dicho catalogo, asi como la formacién minima
asociada a cada unidad de competencia, y reguladas por
Orden de 4 de junio de 2007, de la Consejeria de Ecuacion
y Ciencia, las directrices generales de los programas de
cualificacion profesional inicial en la Comunidad Auténoma
de Castilla-La Mancha, procede que la Direccion General
de Formacién Profesional, regule de manera especifica
cada uno de los programas de cualificacién profesional ini-
cial y determine los diversos aspectos de la ordenacién
académica de estas ensefanzas.

Por todo ello y en virtud del Decreto 127/2007, de 17 de
julio, por el que se establece la estructura organica y la
distribucion de competencias de la Consejeria de
Educacion y Ciencia, resuelvo:

Primero.- Objeto.

La presente Resolucion tiene por objeto regular el progra-
ma de cualificacion profesional inicial de Operaciones

Auxiliares de  Agricultura y Transformacion
Agroalimentaria en el ambito la Comunidad Autbnoma de
Castilla-La Mancha.

Segundo. Competencias basicas y perfil profesional.

El programa de cualificacion profesional inicial de
Operaciones Auxiliares de Agricultura y Transformacion
Agroalimentaria tiene como objetivo el desarrollo de, ade-
mas de las competencias basicas establecidas en la
Orden de 4 de junio de 2007, la competencia general y las
competencias profesionales, personales y sociales espe-
cificas relacionadas en el Anexo | de esta Resolucion.

Tercero.- Cualificaciones profesionales incluidas en el
Programa.

El programa de cualificacion profesional inicial de
Operaciones Auxiliares de Agricultura y Transformacion
Agroalimentaria incluira las cualificaciones profesionales y
unidades de competencia que se relacionan, junto al
entorno profesional de este perfil, en el Anexo Il de esta
Resolucién.

Cuarto.- Médulos que forman parte del Programa.

1. Forman parte del programa de cualificacién profesional
inicial de Operaciones Auxiliares de Agricultura y
Transformacion Agroalimentaria ademas de los modulos
formativos de caracter general a que se refiere la disposi-
cion décima de la Orden de 4 de junio de 2007, los
siguientes modulos profesionales:

a) Operaciones auxiliares de preparaciéon del terreno,
plantacién y siembra de cultivos.

b) Operaciones auxiliares de obtencion y recoleccion de
cultivos.

c) Operaciones basicas de acondicionado de materias pri-
mas agroalimentarias.

d) Formacion en centros de trabajo.

A titulo orientativo, los contenidos, resultados de aprendi-
zaje y criterios de evaluacion, asi como las orientaciones
pedagodgicas de cada uno de los modulos profesionales
se relacionan en el Anexo lll. En todo caso se respetara la
formacién minima asociada a cada unidad de competen-
cia segun lo establecido en los distintos Reales Decretos
por los que se establecen las cualificaciones incluidas en
el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

2. La relacion entre los anteriores modulos profesionales
y las unidades de competencia del Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales que incluye el programa son
las establecidas en el Anexo IV.

Quinto. Duracion.

1. La duracion de este programa estara comprendida
entre 960 y 1050 horas desarrolladas en un curso acadé-
mico conforme a la distribucién horaria establecida, para
los Institutos de Educacién Secundaria y los Institutos de
Educacion Secundaria Obligatoria, en el Anexo V.
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2. En los centros y aulas de educacion para personas
adultas asi como en el resto de centros de titularidad pri-
vada o publica y de otras Administraciones distintas a la
educativa, se adaptaran los horarios establecidos en el
Anexo V a sus propias caracteristicas y organizacion, res-
petando la duraciéon minima establecida en la Orden de 4
de junio de 2007.

Sexto. Profesorado.

1. Las especialidades del profesorado para la imparticion
de los modulos profesionales que conforman el programa
de cualificacion profesional inicial de Operaciones
Auxiliares de  Agricultura y  Transformacion
Agroalimentaria seran, preferentemente, las establecidos
en el Anexo VIl de esta Resolucion.

2. Las titulaciones requeridas para la imparticion de los
modulos profesionales que conforman el programa para
los centros de titularidad privada o publica y de otras
Administraciones distintas de la educativa son las esta-
blecidas en el Anexo VIII.

3. Las especialidades del profesorado para la imparticion
de los modulos formativos de caracter general asi como,
en su caso, los madulos voluntarios de este programa son
los establecidos en la disposicién decimoséptima de la
Orden de 4 de junio de 2007.

Séptimo.- Formacion practica en centro de trabajo.

1. El médulo de formacion practica en centro de trabajo se
desarrollara, preferentemente durante las ultimas cinco
semanas del curso, una vez superados el resto de modu-
los que forman parte del programa, con una duracion total
de 150 horas. Los resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacion de este modulo son los que se establecen en
el Anexo lll.

2. No obstante lo anterior, el equipo educativo podra pro-
gramar el desarrollo del médulo de formacién practica en
centro de trabajo, bien de manera intensiva en un periodo
distinto al especificado en el punto anterior, o bien de
forma simultanea al desarrollo del resto de maddulos,
cuando asi lo requiera la existencia de puestos vacantes
en empresas e instituciones del entorno, las caracteristi-
cas propias del alumnado u otras circunstancias que lo
justifiquen.

3. El Director del centro designara al tutor del médulo de
formacién practica en el centro de trabajo de entre los pro-
fesores que integran el equipo educativo del programa, en
funcién de la disponibilidad horaria. La designacion recae-
ra preferentemente sobre el profesor que imparta los
modulos profesionales, pudiendo realizarse estas funcio-
nes de tutoria de manera compartida entre todos los
docentes que participan en el programa. El profesor desig-
nado empleara entre dos y tres periodos lectivos sema-
nales para el desempefio de sus funciones.

4. El acceso del alumnado al desarrollo del médulo de for-
macién practica en centro de trabajo sera decidido para

cada alumno y alumna por el equipo docente del progra-
ma en funcioén de las caracteristicas de cada uno de ellos,
el grado de aprovechamiento individual del programa, la
existencia de puestos formativos en empresas e institu-
ciones del entorno y su adecuacion a las caracteristicas
del programa y a las competencias profesionales de la
cualificacién o cualificaciones.

5. Quedaran exentos de la realizacion de este mddulo
quienes acrediten una experiencia laboral relacionada con
la cualificacién contenida en el programa de un minimo de
6 meses. Para ello los alumnos y alumnas deberan acre-
ditar dicha experiencia mediante la siguiente documenta-
cion:

a) Certificacion de la Tesoreria General de la Seguridad
social o de la mutualidad laboral a la que estuviera afilia-
do, donde conste la empresa, la categoria laboral (grupo
de cotizacién) y el periodo de contratacién, o en su caso
el periodo de cotizacién en el Régimen Especial de
Trabajadores Auténomos.

b) Certificacién de la empresa o empresas en las que
hubiera adquirido la experiencia laboral, en la que conste
especificamente la duracion del contrato, la actividad des-
arrollada, y el periodo de tiempo en el que se ha desarro-
llado dicha actividad. En el caso de trabajadores por cuen-
ta propia, Certificado de la inscripcion en el censo de
Obligados Tributarios asi como memoria descriptiva de la
actividad desarrollada.

6. La realizacién del médulo de formacion practica en cen-
tro de trabajo requerira la celebracion del correspondiente
convenio de colaboracion entre el centro educativo y cada
empresa en la que vaya a desarrollarse, en los mismos
términos y con los mismos procedimientos previstos para
la realizacién del modulo de Formacion en Centros de
Trabajo en los Ciclos Formativos de grado medio y de
grado superior de formacion profesional en la normativa
vigente en la comunidad Auténoma de Castilla-La
Mancha.

7. Los alumnos que no cursen el modulo de formacién
practica en centro de trabajo, bien por exencién, o bien
por no superar el resto de médulos o, aun superandolos,
por decisidon del equipo educativo, continuaran las activi-
dades lectivas de todos y cada uno de los moédulos que
forman parte del programa de cualificacion profesional ini-
cial hasta la finalizacion del curso.

Octavo.- Distribucion horaria de los moédulos especificos
incorporados al segundo curso de los programas de cua-
lificacion profesional inicial de la modalidad de programas
de dos afios académicos.

1. Segun se establece en la Resolucién de 21 de abril de
2008, de la Direccion General de Formacion Profesional,
por la que se regula la organizacién del segundo curso de
los programas de cualificacién profesional inicial de la
modalidad de programas de dos afios académicos, en
centros sostenidos con fondos publicos que imparten
ensefianzas de educacién secundaria obligatoria en la
Comunidad Auténoma de Castilla-La Mancha, el curriculo
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de los modulos especificos sera el establecido en las
Resoluciones de la Direccion General de Formacion
Profesional por la que se regulan los diferentes programas
de cualificaciéon profesional inicial en la Comunidad
Auténoma de Castilla-La Mancha.

2. La distribucion horaria del segundo curso de los pro-
gramas de cualificacién profesional inicial de la modalidad
de programas de dos afios académicos que incorpora,
como moédulos especificos, la cualificacion de nivel | de
Actividades auxiliares en agricultura sera la establecida en
el Anexo VI.

Noveno.- Adaptacién para Programas de Inclusién
Laboral para alumnos con necesidades educativas espe-
ciales.

Los centros publicos o privados autorizados a la imparti-
cion de programas de cualificaciéon profesional inicial en la
modalidad de programa de inclusién laboral para el alum-
nado con necesidades educativas especiales, adaptaran
la organizacion, duracién y curriculo de este programa,
contenido en esta Resolucion, a las peculiaridades pro-
pias de esta modalidad.

Décimo.- Constituciéon de grupos.

1. El alumnado del programa se organizard en grupos con
un maximo de quince alumnos y alumnas y un namero
minimo que vendra determinado por la tipologia y tamafio
del centro, ubicacion y al tipo de alumnado que escolariza
el centro.

2. En las modalidades de Aula Profesional y de Taller
Profesional podran incorporarse de manera excepcional
un maximo de dos alumnos con necesidades educativas
especiales a estos programas, siempre que tengan, con
caracter general, 16 afios cumplidos en el afio natural de
inicio del programa.

Undécimo.- Espacios y equipamientos.

Los espacios y equipamientos necesarios, a titulo orienta-
tivo, para el desarrollo de las ensefianzas de este progra-
ma de cualificacion profesional inicial son los que se rela-
cionan en el Anexo IX.

Toledo, 19 de mayo de 2008
La Directora General de Formacion Profesional
PILAR COLLADO GARCIA

Anexo |

Competencia general y competencias profesionales, per-
sonales y sociales del programa de cualificacion profesio-
nal inicial de Operaciones Auxiliares de Agricultura y
Transformacion Agroalimentaria

Competencia general.

Realizar operaciones auxiliares en cultivos agricolas y en
la preparacion y acondicionado de productos agroalimen-

tarios, cumpliendo las normas de seguridad, higiene ali-
mentaria y proteccion del medio ambiente.

Competencias profesionales, personales y sociales.

Las competencias profesionales, personales y sociales de
este Programa de Cualificacion Profesional Inicial son las
que se relacionan a continuacion:

a) Preparar una pequefia superficie de terreno, manual-
mente o con la ayuda de maquinaria sencilla, adecuando-
la para la implantacién de cultivos.

b) Instalar pequefias infraestructuras de proteccion de cul-
tivos, manualmente o con la ayuda de maquinaria senci-
lla.

c) Sembrar semillas en una pequena superficie de terreno
en el momento y con la profundidad acorde a cada tipo de
material vegetal.

d) Plantar o transplantar cultivos, distribuyéndolos sobre el
terreno de acuerdo a las especificaciones

e) Regar el cultivo, manualmente o accionando mecanis-
mos sencillos, para satisfacer sus necesidades hidricas.
f) Abonar los cultivos manualmente para satisfacer sus
necesidades o carencias nutritivas.

g) Aplicar tratamientos fitosanitarios al cultivo en la dosis y
momento indicados para mantener la sanidad de las plan-
tas.

h) Realizar operaciones culturales de mantenimiento de
suelo y cultivo con pequefia maquinaria y/o herramientas.
i) Recolectar los productos y subproductos agricolas en el
momento indicado y con la técnica adecuada al tipo de
producto.

j) Preparar materias primas agroalimentarias, atendiendo
a sus caracteristicas, para su posterior transformacién o
acondicionado.

k) Acondicionar productos agroalimentarios asegurando
su conservacién y posterior transporte.

I) Realizar operaciones auxiliares de mantenimiento de
equipos e instalaciones garantizando su funcionamiento e
higiene.

m) Garantizar la trazabilidad y salubridad de los productos
obtenidos aplicando la normativa de seguridad alimenta-
ria.

n) Cumplir las especificaciones establecidas en el plan de
prevencion de riesgos laborales, detectando y previniendo
los riesgos asociados al puesto de trabajo.

o) Aplicar las medidas de proteccion ambiental para mini-
mizar el impacto ambiental de su actividad y la generacion
de residuos.

Anexo I

Relacién de cualificaciones y unidades de competencia
del Catélogo Nacional de Cualificaciones Profesionales
incluidas en el programa de cualificaciéon profesional ini-
cial de Operaciones Auxiliares de Agricultura y
Transformacién Agroalimentaria

Cualificaciones profesionales completas:

a) Actividades auxiliares en agricultura AGA163_1 (R.D.
1228/2006), que comprenden las siguientes unidades de
competencia:
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- UC0517_1: Realizar operaciones auxiliares para la pre-
paracion del terreno, siembra y plantacién de cultivos
agricolas.

- UC0518_1: Realizar operaciones auxiliares para el riego,
abonado y aplicacion de tratamientos en cultivos agrico-
las.

- UC0519_1: Realizar operaciones auxiliares en los cuida-
dos culturales y de recoleccion de cultivos, y en el mante-
nimiento de las instalaciones en explotaciones agricolas.

Cualificaciones profesionales incompletas:

a) Operaciones auxiliares de elaboracion en la industria
alimentaria INA172_1 (R. D. 1228/2006).

- UC0543_1: Realizar tareas de apoyo a la recepcién y
preparacion de las materias primas.

- UC0545_1: Manejar equipos e instalaciones para el
envasado, acondicionado y empaquetado de productos
alimentarios, siguiendo instrucciones de trabajo de carac-
ter normalizado y dependiente.

Entorno profesional.

Este profesional desarrolla su actividad profesional en el
area de produccion en grandes, medianas y pequefias
empresas, tanto publicas, en el ambito de la administra-
cioén local, autondémica o estatal, como privadas, dedica-
das al cultivo agricola.

Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son
los siguientes:

- Pedn agricola.

- Pedn agropecuario.

- Pedn en horticultura.

- Pedn en fruticultura.

- Pedn en cultivos herbaceos.

- Pedn en cultivos de flor cortada.

- Pedn de la industria alimentaria.

- Preparador de matérias primas alimentarias

Anexo Il

Curriculo de los médulos profesionales del Programa de
Cualificacion Profesional Inicial de Operaciones Auxiliares
de Agricultura y Transformacion Agroalimentaria

Médulo Profesional: Operaciones auxiliares de prepara-
cion del terreno, plantacion y siembra de cultivos.

Cadigo: PCPI AGA 111

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Prepara una pequefia superficie de terreno para la
implantacion de material vegetal, relacionando las técni-
cas y medios seleccionados con el tipo de suelo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los diferentes tipos de suelo.
b) Se han descrito los sistemas de desbroce y limpieza
adecuados para cada caso.

c) Se han identificado los tipos de enmiendas y abonos y
su método de aplicacion.

d) Se han interpretado etiquetas normalizadas de conteni-
dos, manipulados y conservacion.

e) Se han reconocido las herramientas y maquinaria ade-
cuadas para la preparacion del terreno y las necesidades
de su mantenimiento.

f) Se han clasificado las labores de preparacion del terre-
no segun el objetivo establecido.

g) Se ha realizado el desbroce y limpieza del terreno pre-
vio a la labor de preparacion.

h) Se ha abonado el terreno en funcién de las necesida-
des.

i) Se han identificado las labores de limpieza y manteni-
miento basico de las herramientas, maquinaria e instala-
ciones utilizadas para la preparacion del terreno.

j) Se han identificado los riesgos laborales y ambientales,
asi como las medidas de prevencion de los mismos.

2. Recepciona el material vegetal, identificando sus carac-
teristicas y aplicaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las semillas o plantas de los princi-
pales cultivos.

b) Se ha clasificado el material vegetal en funcién de sus
aplicaciones.

c) Se han identificado los sistemas de descarga de plan-
tas y semillas.

d) Se han identificado las técnicas de preparacion y acon-
dicionamiento del material vegetal para su correcta
implantacion.

e) Se han clasificado los sistemas de conservacion de la
planta o semilla hasta su plantacién o siembra.

f) Se han descrito las operaciones auxiliares de reproduc-
cién y propagacion vegetales.

g) Se han descrito las labores de mantenimiento basico de
las herramientas, utiles y maquinaria utilizados en la
recepcion y conservacion del material vegetal.

h) Se han aplicado las normas de prevencién de riesgos
laborales y ambientales.

3. Instala pequenas infraestructuras de abrigo, recono-
ciendo los diferentes sistemas de proteccion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las infraestructuras sencillas de
abrigo que pueden existir en una explotacion agraria.

b) Se han especificado los trabajos de instalacion de
infraestructuras sencillas para la proteccion de cultivos.
c) Se han identificado los materiales de construccion en
las diferentes infraestructuras.

d) Se ha demostrado seguridad en la evaluacion inicial de
la instalacion a construir.

e) Se han colocado los materiales para la instalacién de
umbraculos, tuneles, acolchados, viveros e invernaderos.
f) Se han desarrollado los trabajos siguiendo una sucesion
adecuada de tareas.

g) Se han establecido las labores de mantenimiento basi-
co de las herramientas, maquinas, utiles e instalaciones
utilizados en la instalacién de infraestructuras de abrigo.
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h) Se han reconocido las medidas de prevencion de ries-
gos laborales y ambientales, relacionadas con las opera-
ciones auxiliares en la instalacion de pequenas infraes-
tructuras de abrigo para el cultivo.

4. Siembra/trasplanta plantas, justificando los procedi-
mientos y sistemas seleccionados.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha establecido el marcado de la distribucion de la
plantacién en el terreno.

b) Se ha deducido el nimero y dimensiéon de hoyos y
caballones.

c) Se han caracterizado los diferentes sistemas para la
siembra o plantacion, relacionandolos con el tipo de mate-
rial vegetal.

d) Se ha asegurado la correcta implantacion del cultivo.
e) Se ha aplicado el mantenimiento basico de las herra-
mientas, utiles y maquinaria utilizados en la siembra o
plantacién.

f) Se ha responsabilizado de la labor que desarrolla,
comunicandose de manera eficaz con la persona adecua-
da en cada momento.

g) Se han aplicado las medidas de prevencion de riesgos
laborales y ambientales, relacionadas con las operaciones
auxiliares en la siembra y/o plantacion del cultivo.

Duracion: 120 horas.
Contenidos:

Preparacion del terreno para la siembra y/o plantacion:

- Clasificacion de la textura del suelo.

- Contenido de matera organica de los suelos.

- Los abonos: tipos.

- Enmiendas: tipos

- Técnicas de abonado, fertilizacion y enmiendas segun
los cultivos.

- Lectura e interpretacion de etiquetas y de documenta-
cion técnica.

- Desbroce y limpieza del terreno y de las herramientas
y/o maquinaria a utilizar.

- La azada: tipos y manejo.

- El motocultor: tipos y manejo.

- Manejo de las herramientas y pequefa maquinaria de
preparacion del suelo.

- Mantenimiento basico de las herramientas, maquinaria e
instalaciones que se utilizan para la adecuacion del terre-
no para la siembra o plantacion.

- Normas de prevencion de riesgos laborales y de protec-
cion ambiental en las labores de preparacion del terreno.
- Valoracion de la importancia del suelo como elemento
fundamental para los cultivos.

- Conservacion del suelo y medio ambiente mediante bue-
nas practicas agrarias.

- Empleo de los equipos de proteccion individual.

Recepcién de material vegetal:

- Identificacién de plantas y semillas.
- Condiciones de almacenamiento y conservacion de
plantas y semillas.

- Aimacenamiento de plantas y semillas.

- Mantenimiento basico de las herramientas, utiles, maqui-
naria e instalaciones que se utilizan para la recepcion,
almacenamiento y acondicionado de plantas o semillas.

- Normas de prevencion de riesgos laborales y de protec-
cion del medio ambiente en las labores de recepcion,
almacenamiento y acondicionado de material vegetal.

- Descarga de plantas o semillas.

- Manipulacion de plantas y semillas.

- Colocacion y ordenacién de las plantas y/o semillas y
optimizacion del espacio.

- El valor de las plantas y semillas que consumimos.

- Participacion activa en la ejecucion de los trabajos.

- Aceptacion reflexiva de las correcciones que otras per-
sonas puedan hacernos durante las actividades.

- Sensibilidad por la precision de las labores de almace-
namiento y acondicionado de plantas y/o semillas.

Instalacién de infraestructuras basicas de abrigo para cul-
tivos:

- Sistemas de proteccién ambiental de cultivos: pequenos
invernaderos, tuneles, acolchados.

- Materiales utilizados: hierros, alambres, plasticos.

- Construccion de una pequefia instalacion de abrigo de
cultivos.

- Valoracion de la dificultad y tiempo de instalacion.

- Mantenimiento basico de las herramientas, utiles, maqui-
naria e instalaciones que se utilizan para la instalacion de
infraestructuras de abrigo para cultivos.

- Normas de prevencion de riesgos laborales y de protec-
cion ambiental en las labores de instalacion de infraes-
tructuras de abrigo para cultivos.

Siembra, trasplante o plantacién:

- Marcado de la distribucién de la plantacién en el terreno.
- Métodos para la realizacion de hoyos y caballones.

- Herramientas o pequefa maquinaria para la realizacion
de hoyos o caballones.

- Manejo del material vegetal en las operaciones de siem-
bra o plantacién.

- Sistemas de siembra o plantacion.

- Epocas de siembra.

- Dosis de siembra.

- Marcos de plantacion.

- Mantenimiento basico de las herramientas, utiles, maqui-
naria e instalaciones que se utilizan en la siembra o plan-
tacion.

- Normas de prevencién de riesgos laborales y de protec-
cién ambiental en las operaciones auxiliares en la siembra
y/o plantacion del cultivo.

- La capacidad del ser humano para modificar el medio.

Orientaciones pedagdgicas:

Este mddulo profesional contiene la formacion asociada a
la funcién de preparacion del terreno y de instalaciones de
abrigo de cultivos, asi como las relacionadas con la con-
servacion, acondicionado y siembra o plantacion de mate-
rial vegetal.
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La definicion de esta funcion de preparacion del terreno y
de instalaciones de abrigo de cultivos incluye aspectos
como:

- La diferenciacion de los tipos de semillas y plantas, asi
Ccomo su conservacion y acondicionamiento.

- El reconocimiento de los tipos de suelos y las técnicas
para su preparacion.

- La construccion de pequefias instalaciones de abrigo de
los cultivos.

- Los sistemas de siembra o plantacion.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefanza apren-
dizaje que permiten alcanzar las competencias del modu-
lo versaran sobre:

- La caracterizacion suelos, semillas y plantas.

- El almacenado y conservaciéon de materiales vegetales.
- La aplicacion de técnicas de preparacion de terrenos, de
instalaciones de abrigo y de siembra de semillas o plan-
tas.

Moédulo Profesional: Operaciones auxiliares de obtencion
y recoleccion de cultivos

Cadigo: PCPI AGA 112
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Riega los cultivos, relacionando el método selecciona-
do con el cultivo y tipo de suelo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los 6rganos fundamentales de los
vegetales y sus funciones.

b) Se han diferenciado las principales especies de plantas
cultivadas y sus exigencias nutricionales e hidricas.

¢) Se han identificado los componentes principales de una
instalacion de riego.

d) Se ha descrito el funcionamiento de cada uno de los
elementos principales de una instalacion de riego.

e) Se ha establecido la uniformidad en la aplicacion y la
cantidad de agua necesaria en los riegos manuales.

f) Se ha relacionado el tipo de riego con el cultivo y tipo de
suelo.

g) Se ha explicado el accionamiento de mecanismos sen-
cillos del sistema de riego.

h) Se han controlado los automatismos asociados al riego
mecanizado.

i) Se ha demostrado responsabilidad ante errores y fraca-
S0S.

2. Abona los cultivos, identificando las necesidades nutri-
tivas de las plantas

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los tipos de abonos organicos y su
procedencia.

b) Se han explicado las caracteristicas basicas de los abo-
nos quimicos.

c) Se han interpretado las etiquetas de los abonos quimi-
Cos.

d) Se han establecido las labores de apoyo en las opera-
ciones de carga y distribucion mecanizada de abonos
organicos y quimicos.

e) Se ha distinguido la manera de aplicar manual y homo-
géneamente el abono en la dosis y momento indicado.

f) Se ha relacionado el abonado con el cultivo y tipo de
suelo.

g) Se han realizado las labores de mantenimiento basico
de las herramientas, equipos, maquinaria e instalaciones
para abonar los cultivos.

h) Se han ejecutado los procedimientos y técnicas de
forma ordenada, con pulcritud, precision y seguridad.

i) Se han empleado los equipos de proteccion individual.

3. Aplica tratamientos fitosanitarios, justificando su necesi-
dad y efectividad.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los aspectos generales de la sani-
dad de plantas.

b) Se han identificado basicamente los grupos de parasi-
tos que afectan a los cultivos.

c) Se ha reconocido un producto fitosanitario por la infor-
macién recogida en las etiquetas de los envases.

d) Se ha interpretado la simbologia de seguridad de los
productos fitosanitarios.

e) Se han descrito las operaciones de mezcla, de prepa-
racion del caldo y de aplicacion en forma y proporcién
establecidas.

f) Se ha realizado la preparacion del caldo, segun la
superficie a tratar y en funcién del parasito a combatir.

g) Se ha aplicado el tratamiento de forma uniforme.

h) Se ha verificado la efectividad del tratamiento.

i) Se han detallado las labores de limpieza, manejo y de
mantenimiento basico de las herramientas, equipos € ins-
talaciones empleadas en los tratamientos, segun el modo
de aplicacion y el tipo de producto empleado.

j) Se han aplicado las normas de prevencion de riesgos
laborales y ambientales, relacionadas con las operaciones
auxiliares en la preparacion y aplicacién de productos fito-
sanitarios.

4. Realiza labores de mantenimiento de suelo y cultivo,
relacionando su necesidad con el aumento de la produc-
cion y calidad de los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las maquinas, herramientas y uti-
les propios del mantenimiento del suelo y/o cultivo.

b) Se ha determinado el momento de la realizacién de las
labores de mantenimiento de suelos y cultivos.

¢) Se han justificado las labores de mantenimiento como
medio de aumento de la produccién y de la calidad de la
misma.

d) Se ha relacionado el mantenimiento con el cultivo y tipo
de suelo.

e) Se han identificado los utiles y herramientas para el
«entutorado» de las plantas.
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f) Se ha realizado la operacion de «entutorado», en fun-
cion del cultivo de que se trate.

g) Se han deducido las herramientas o utiles para la poda
de las especies que la requieran.

h) Se ha realizado la operacién de poda del cultivo asig-
nado.

i) Se han realizado las labores de limpieza y manteni-
miento basico de las instalaciones, equipos y herramien-
tas utilizados.

j) Se han empleado los equipos de proteccion individual.

5. Recolecta los cultivos, justificando el momento de la
recoleccion en funcion de la madurez de los mismos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las labores de recoleccién en funcién
del cultivo de que se trate.

b) Se ha identificado el indice de madurez adecuado para
la recoleccion.

¢) Se han descrito los tipos de herramientas, utiles o equi-
pos en funcion del cultivo a recolectar.

d) Se ha evitado ocasionar dafios en los productos reco-
lectados.

e) Se han identificado las condiciones y operaciones
necesarias para el acondicionamiento y transporte de pro-
ductos y subproductos.

f) Se han reconocido las operaciones de manipulacion y
tratamiento de restos vegetales, segun el cultivo.

g) Se han aplicado las labores de limpieza y manteni-
miento basico de las instalaciones, equipos y herramien-
tas utilizados.

h) Se han recordado las medidas de prevencion de ries-
gos laborales y medioambientales, relacionadas con las
operaciones auxiliares en la recoleccion de los cultivos.

Duracion: 240 horas.
Contenidos:
Riego:

- Partes de una planta: la raiz, el tallo, las hojas, la flor, el
fruto, la semilla.

- Fisiologia de las plantas: desarrollo vegetativo, floracién
y fructificacion, reproduccion asexual.

- Factores que repercuten en el desarrollo de las plantas:
agua, aire, luz, calor, sales minerales.

- Categorias taxonomicas: familia, género, especie y
variedad.

- Cultivos lefiosos.

- Cultivos herbaceos extensivos.

- Cultivos herbéaceos intensivos.

- Diferenciacion de las partes de una planta.

- Utilizacion de claves dicotémicas sencillas de clasifica-
cion de cultivos.

- Diferenciacion de los distintos cultivos.

- Valoracion de la escasa biodiversidad en la agricultura.
- Influencia del medio ambiente sobre las necesidades de
riego de los cultivos.

- Climatologia basica: los meteoros atmosféricos.

- El agua en el suelo: comportamiento.

- Sistemas basicos de aplicacion de riego: manual, auto-
matizado por goteo, automatizado por aspersion.

- La practica del riego: intensidad, duracién y momento de
aplicacion.

- Instalaciones de riego. «Tensidmetros» y valvulas.
«Fertirrigacion».

- Medicion de la humedad del suelo con los «tensiome-
tros».

- Interpretacion de la lectura de los automatismos del
riego.

- Conservacion, reparacion sencilla y limpieza del sistema
de riego.

- Tipos, componentes y uso de pequefia maquinaria y
equipos utilizados en el riego de cultivos.

- Normas de prevencién de riesgos laborales y de protec-
cion ambiental en las operaciones auxiliares en el riego
del cultivo.

- El agua como un bien escaso.

Abonado:

- La nutricion de las plantas.

- Los abonos organicos: tipos, procedencia y caracteristi-
cas generales basicas. Abonos sélidos: estiércoles.

- Abonos liquidos: purines.

- Abonos verdes.

- Mantillos.

- Abonos quimicos: caracteristicas generales basicas.

- Abonos simples.

- Abonos compuestos.

- Interpretacién de etiquetas: riqueza del abono.

- Distribucién de abonos organicos y quimicos.

- Caracteristicas basicas de la maquinaria empleada.

- Labores de apoyo en carga y distribucion.

-Distribucién manual localizada de los abonos organicos y
quimicos.

- Tipos, componentes y uso de pequefia maquinaria o
equipos utilizados en el abonado de cultivos.

- Limpieza y conservacion del equipo, herramientas e ins-
talaciones empleadas en el abonado.

- Normas de prevencién de riesgos laborales y de protec-
cién ambiental en las operaciones auxiliares en el abona-
do del cultivo.

- La contaminacion por el mal uso y abuso de los abonos
quimicos.

Aplicacion de tratamientos fitosanitarios:

- Aspectos generales sobre la sanidad de las plantas.

- Plagas.

- Enfermedades.

- Malas hierbas.

- Métodos de control.

- Tratamientos fitosanitarios.

- Equipos de aplicacion.

- Medios de defensa fitosanitarios.

- Productos fitosanitarios: Descripcion y generalidades.

- Limpieza, mantenimiento, regulacion y revision de los
equipos.

- Peligrosidad de los productos fitosanitarios y de sus resi-
duos.

- Riesgos derivados de la utilizacion de los productos fito-
sanitarios.
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- Intoxicaciones y otros efectos sobre la salud.

- Nivel de exposicion del operario: Medidas preventivas y
de proteccién en el uso de productos fitosanitarios.

- Primeros auxilios.

- Obtencién de preparados fitosanitarios.

- Proporciones en disoluciones y mezclas.

- Proteccién ambiental y eliminacién de envases vacios.
- Buenas practicas ambientales.

- Sensibilizacion medioambiental.

- Principios de la trazabilidad.

- Buena practica fitosanitaria: Interpretacion del etiquetado
y fichas de datos de seguridad. Practicas de aplicacion de
productos fitosanitarios.

- Requisitos en materia de higiene de los alimentos y de
los piensos.

Labores culturales:

- Tipos, componentes y uso de pequefia maquinaria y
equipos utilizados en las operaciones culturales de los
cultivos.

- Manejo del suelo.

- Labores culturales para el mantenimiento de las condi-
ciones de cultivo.

- Los Tutores.

- La poda.

- Equipos y herramientas de poda.

- Principios generales de la poda lefiosa, en verde y des-
puntes.

- Estructuras de proteccién y abrigo de los cultivos.

- Los cortavientos.

- Los invernaderos, tuneles y acolchado.

- Los plasticos o materiales de cubierta y sus caracteristi-
cas.

- Manejo del cuajado y aclareo de frutos.

- Limpieza y conservacion del equipo, herramientas e ins-
talaciones empleadas en las labores culturales.

- Normas medioambientales y de prevencién de riesgos
laborales en operaciones culturales.

Recoleccion de cultivos:

- El proceso de maduracién.

- indices de maduracién.

- Epoca y momento de recoleccién: herramientas y uten-
silios.

- Tipos, componentes y uso de pequefia maquinaria y
equipos utilizados en la recolecciéon de cultivos.

- Recoleccion manual.

- Plataformas hidraulicas para invernaderos.

- Contenedores para la recepcién y el transporte.

- Tratamiento de residuos de la recoleccion.

- Limpieza y conservacion del equipo, herramientas e ins-
talaciones empleadas en las labores de recoleccion.

- Normas medioambientales y de prevencion de riesgos
laborales en operaciones culturales.

- La cosecha como un elemento fundamental para que los
consumidores obtengan productos de calidad.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacién asociada a
la funcion de riego, de abonado, de reconocimiento de

especies cultivadas y de recoleccién de cultivos, asi como
a la preparacion y aplicacion de tratamientos fitosanitarios
y a las labores de mantenimiento de suelos y cultivos.

La definiciéon de esta funciéon de riego, abonado, de reco-
nocimiento de especies cultivadas y de recoleccion de cul-
tivos incluye aspectos como:

- La relacion entre el sistema de riego y el tipo de cultivo
y suelo.

- La diferenciacion de los tipos de abono.

- La diferenciacion de las especies de cultivos.

- El manejo de productos quimicos y/o biolégicos.

- La sanidad vegetal.

- Las labores de mantenimiento de suelos y cultivos.

- La recoleccion de cultivos.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-apren-
dizaje que permiten alcanzar las competencias del modu-
lo versaran sobre:

- La caracterizacién de suelos y de productos quimicos
empleados para combatir parasitos.

- La aplicacion de técnicas de riego, abonado y tratamien-
tos fitosanitarios.

- La caracterizacion de especies cultivadas.

- La aplicacion de buenas practicas sanitarias.

- La relacion de la actividad agricola con el impacto
ambiental.

- La necesidad del mantenimiento de suelos y cultivos.

- La recoleccion de cultivos.

Médulo Profesional: Operaciones basicas de acondiciona-
do de materias primas agroalimentarias

Cadigo: PCPI AGA 113
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Recepciona materias primas y auxiliares describiendo
la documentacién asociada y los requerimientos de trans-
porte.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha verificado el estado en que se encuentran las
materias primas recibidas mediante apreciaciones senso-
riales simples.

b) Se han comparado las especificaciones basicas con las
hojas de instrucciones de entrada, detectando posibles
desviaciones o defectos.

c) Se han pesado, medido o calibrado las materias primas
y auxiliares.

d) Se han descrito las condiciones basicas que deben reu-
nir las principales materias primas y auxiliares que entran
en el proceso productivo.

e) Se ha relacionado las materias primas con el proceso
de transformacion y el producto final.

f) Se han explicado los procedimientos elementales de
clasificacion de las materias primas y de las principales
materias auxiliares.

g) Se han reconocido los registros y anotaciones sencillas
sobre entradas de materias primas alimentarias.
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h) Se han caracterizado las labores de limpieza y mante-
nimiento basico de las instalaciones, equipos y herra-
mientas utilizados.

i) Se han empleado los equipos de proteccion individual.

2. Realiza operaciones basicas de preparacién de mate-
rias primas, relacionando las operaciones con el producto
a obtener.

Criterios de evaluacion:

a) Se han explicado las operaciones de preparacion y
acondicionamiento de las materias primas y qué resultado
se obtiene con dichas operaciones.

b) Se ha limpiado, lavado y raspado la materia prima, eli-
minando las partes sobrantes, asi como efectuando los
lavados y tratamientos sanitarios previos.

¢) Se han realizado las operaciones de pesado, calibrado
y medicion con instrumentos o aparatos sencillos.

d) Se ha operado de forma ordenada, con pulcritud, pre-
cision y seguridad, aplicando los procedimientos y técni-
cas adecuados.

e) Se ha realizado la descarga o colocacién de la materia
prima de tal forma que no se interrumpa la cadena de tra-
bajo.

f) Se ha comprobado visualmente la calidad del trabajo
realizado, corrigiendo las anomalias detectadas.

g) Se han descrito las labores de limpieza y mantenimien-
to basico de las instalaciones, equipos y herramientas uti-
lizados.

h) Se ha valorado la importancia y la dificultad que pre-
sentan la preparacion y normalizacion de las materias pri-
mas.

i) Se han aplicado las medidas higiénicas, sanitarias, de
seguridad laboral y ambiental preceptivas.

j) Se ha realizado la recogida selectiva de los residuos
generados.

3. Envasa productos alimentarios, justificando su necesi-
dad.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los diferentes tipos de envasado uti-
lizados en la industria alimentaria.

b) Se ha identificado la aptitud de los envases y materia-
les a utilizar.

c) Se ha comprobado que los depdsitos de dosificacion
mantienen las cantidades adecuadas de producto y que
los dosificadores e inyectores se hallan preparados.

d) Se ha verificado que los materiales de acondiciona-
miento y los envases o sus preformas estan dispuestos
correctamente en las lineas o conductos suministradores
y acceden al proceso con el ritmo y secuencia correctos.
e) Se ha operado con los mandos de las maquinas y equi-
pos de envasado y acondicionado, vigilando su funciona-
miento.

f) Se ha controlado que el llenado, cerrado y etiquetado se
efectua por los equipos automaticos, sin incidencias.

g) Se han reconocido los cauces establecidos para notifi-
car las anomalias que se observen en el desarrollo del
proceso.

h) Se han identificado las hojas o partes de trabajo prepa-
rados para el recuento de consumibles y de los envases
producidos.

i) Se han realizado las labores de limpieza y manteni-
miento basico de las instalaciones, equipos, herramientas
y maquinaria utilizados.

j) Se han descrito los riesgos asociados a las operaciones
de envasado, asi como los medios de prevencion.

4. Embala los productos alimentarios, relacionandolo con
las operaciones de transporte y almacenaje.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido los diferentes materiales y elemen-
tos auxiliares que se emplean en la formacién del paque-
te, palet o fardo, relacionando aquellos con el embalaje
deseado.

b) Se ha identificado la aptitud de los materiales a utilizar.
c) Se ha valorado la influencia del embalaje en el trans-
porte y almacenamiento de productos finales.

d) Se han realizado las operaciones necesarias para con-
feccionar las cajas, paquetes, fardos, retractiles y demas
unidades propias del embalaje.

e) Se ha verificado que los materiales principales y auxi-
liares de embalaje estan dispuestos correctamente en las
lineas o equipos correspondientes y su acceso al proceso
se realiza con el ritmo y secuencia adecuados.

f) Se ha operado con los mandos de las maquinas de
embalaje, vigilando su correcto funcionamiento.

g) Se ha comprobado que el cerrado, atado, flejado, rotu-
lacion y demas operaciones finales de embalaje, se efec-
tuan, tanto si son automaticos como semiautomaticos, de
forma correcta y sin incidencias.

h) Se han identificado las formas de apilado y trasladado
de productos embalados.

i) Se han realizado las labores de limpieza y manteni-
miento basico de las instalaciones, equipos, herramientas
y maquinas utilizados.

j) Se han tenido en cuenta las medidas de prevencion de
riesgos laborales, seguridad alimentaria y riesgos ambien-
tales relacionadas con las operaciones basicas de emba-
lado y almacenado de productos alimentarios.

Duracion: 120 horas.

Contenidos:
Recepcion de materias primas y auxiliares:

- Identificacién y codificacién de productos.

- Variedades y especificaciones en funcién del producto a
obtener.

- Instrumentos y aparatos de pesado, medicion y calibra-
do.

- Materias primas auxiliares principales usadas en la
industria alimentaria.

- Camaras de conservacion y depésito de materias pri-
mas.

- Documentacién asociada a la recepcion de mercancias.
- Trazabilidad de los productos.

- Normas medioambientales, de seguridad alimentaria y
de prevencion de riesgos laborales.
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- Clasificacion de las materias primas por su origen.

- Medicién y apreciacion sensorial basica.

- Manejo basico de camaras de conservacion y depdsito
de materias primas.

- Anotacion de los resultados en los estadillos facilitados.
- Limpieza y conservacion del equipo, herramientas,
maquinas e instalaciones empleadas.

- Importancia de la higiene en la manipulacién de las
materias primas.

Preparacion de materias primas:

- Operaciones basicas de preparacion de materias primas:
- Preseleccion, calibrado, troceado, limpieza y lavado,
secado, cepillado, pelado, deshuesado, cortado, tritura-
cion, mezclado, escaldado, higienizacion, despiece.

- Productos en curso y terminados.

- Subproductos, derivados y desechos.

- Maquinaria y equipos especificos, puesta a punto y
manejo.

- Limpieza y conservacion del equipo, herramientas,
maquinas e instalaciones empleadas.

- Normas medioambientales, de seguridad alimentaria y
de prevencién de riesgos laborales.

Envasado de productos alimentarios:

- Conservacion de alimentos. Parametros implicados.

- Principales tipos y modalidades de envasado de produc-
tos alimentarios.

- Envases y materiales de envasados.

- Atmosferas modificadas.

- Manipulacion y preparacioén de envase.

- Limpieza de envases.

- Procedimientos de llenado.

- Tipos o sistemas de cerrado.

- Procedimiento de acondicionado e identificacion.

- Operaciones de envasado, regulacion y manejo.

- Destino y ubicaciéon de sobrantes y desechos de enva-
sado y acondicionado.

- Anotaciones y registros de consumos y produccion.

- Limpieza y conservacion del equipo, herramientas,
maquinas e instalaciones empleadas.

- Normas ambientales, de seguridad alimentaria y de pre-
vencion de riesgos laborales.

- Envases e impacto ambiental.

Embalado de productos alimentarios:

- Materiales de embalaje: Papeles, cartones y plasticos.

- Flejes, cintas y cuerdas.

- Bandejas y otros soportes de embalaje.

- Materiales de acondicionamiento: Envolturas diversas.

- Productos y materias de acompafiamiento y presenta-
cion.

- Etiquetas y elementos de informacion.

- Recubrimiento.

- Materiales auxiliares de envasado, acondicionado y
embalaje: Tapones, tapas y capsulas, gomas y colas, adi-
tivos, grapas y sellos.

- Manipulacién y preparacion de materiales de embalaje.

- Procedimientos de empaquetado, retractilado, orienta-
cion y formacién de lotes.

- Rotulacion e identificacion de lotes. «Paletizaciéon» y
movimientos de «palets».

- Equipos auxiliares de embalaje.

- Maquinas manuales de embalaje.

- Maquinas automaticas y robotizadas.

- Lineas automatizadas integrales de embalaje.

- Normas de apilado en funcién de los envases y/o pro-
ductos.

- Destino y ubicacion de sobrantes y desechos de emba-
laje.

- Anotaciones y registros de consumos y produccion.

- Limpieza y conservacion del equipo, herramientas,
maquinas e instalaciones empleadas.

- Normas ambientales, de seguridad alimentaria y de pre-
vencion de riesgos laborales.

Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo profesional contiene la formacion asociada a
la funcién de preparacion y acondicionado de materias pri-
mas agroalimentarias.

La definicion de esta funcién de preparacion y acondicio-
nado de materias primas agroalimentarias incluye aspec-
tos como:

- La recepcién de materias primas agroalimentarias.

- La preparacién de materias primas agroalimentarias
para su acondicionado posterior.

- El envasado, embalado, etiquetado y almacenamiento
de productos alimentarios.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefanza apren-
dizaje que permiten alcanzar las competencias del modu-
lo versaran sobre:

- La caracterizacion de materias primas agroalimentarias.
- El lavado, encerado, clasificado y otras operaciones de
preparacion de materias primas agroalimentarias.

- El acondicionado de productos alimentarios.

- El apilado y almacenado de productos envasados y
embalados.

Médulo Profesional: Formacioén en Centros de Trabajo
Cadigo: PCPI AGA 114
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Efectia las operaciones de preparacién del terreno,
plantacién y siembra de cultivos, manejando los equipos y
siguiendo especificaciones definidas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han comprendido las instrucciones para la ejecucion
del proceso de preparacion del terreno, plantacién y siem-
bra de cultivos, y las realiza en el orden establecido.

b) Se han realizado las operaciones necesarias para la
correcta limpieza y preparacion de los equipos y utiles.

c) Se han ejecutado las operaciones preparacion del
terreno, tales como el desbrozado, limpieza, abonado y
enmiendas, operando los equipos de forma diestra.
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d) Se han colocado los materiales para la instalacién de
umbraculos, tuneles, acolchados, invernaderos, sistema
de riego u otras infraestructuras.

e) Se han sembrado, plantado o transplantado distintos
tipos de materiales vegetales, asegurando la correcta
implantacion de la semilla o plantones.

f) Se ha conseguido un rendimiento adecuado, tanto en
calidad como en tiempo.

g) Se ha responsabilizado del trabajo que desarrolla, mos-
trando iniciativa.

2. Riega, abona y aplica tratamientos fitosanitarios en cul-
tivos agricolas preparando y operando los equipos de
acuerdo con los procedimientos establecidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha regado de forma uniforme y con la cantidad de
agua necesaria, manejando los mecanismos del riego
automatico.

b) Se han aplicado los abonos homogéneamente en la
dosis y momento indicado.

c) Se han realizado las operaciones de mezcla, prepara-
cion y aplicaciéon de productos fitosanitarios en la forma y
proporcidn establecidas.

d) Se ha verificado la efectividad de los tratamientos fito-
sanitarios.

€) Se ha realizado la operacion de en tutorado en funcién
del cultivo de que se trate.

f) Se ha realizado la operacién de poda del cultivo asig-
nado.

g) Se han realizado las labores de recoleccion en funcién
del cultivo de que se trate, evitando dafiar el producto
recolectado.

h) Se han operado las maquinas de forma ordenada, con
pulcritud, precisién y seguridad, aplicando los procedi-
mientos y técnicas adecuados.

3. Acondiciona materias primas agroalimentarias, asegu-
rando su salubridad.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha verificado el estado en que se encuentran las
materias primas recibidas mediante apreciaciones senso-
riales simples.

b) Se han pesado, medido o calibrado las materias primas
y auxiliares.

c) Se ha limpiado, lavado y raspado la materia prima eli-
minando las partes sobrantes, asi como efectuando los
lavados y tratamientos sanitarios previos.

d) Se ha realizado la descarga o colocacién de la materia
prima de tal forma que no se interrumpa la cadena de tra-
bajo.

e) Se han aplicado las medidas higiénicas y sanitarias
asociadas a la manipulacion de alimentos.

f) Se ha operado con los mandos de las maquinas y equi-
pos de envasado y acondicionado, vigilando su correcto
funcionamiento.

g) Se ha controlado que el llenado, cerrado y etiquetado
se efectlia por los equipos automaticos sin incidencias.
h) Se han realizado las operaciones necesarias para con-

feccionar las cajas, paquetes, fardos, retractiles y demas
unidades propias del embalaje.

i) Se ha comprobado que el cerrado, atado, flejado, rotu-
lacion y demas operaciones finales de embalaje, se efec-
tuan, tanto si son automaticos como semiautomaticos, de
forma correcta y sin incidencias.

j) Se han cumplimentado los diferentes registros que ase-
guran la trazabilidad del proceso.

4. Actia conforme a las normas de prevencion de riesgos,
seguridad alimentaria y ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha cumplido en todo momento la normativa general
sobre prevencion y seguridad, asi como las establecidas
por la empresa.

b) Se han identificado los factores y situaciones de riesgo
que se presentan en su ambito de actuacion en el centro
de trabajo.

¢) Se han adoptado actitudes relacionadas con la activi-
dad para minimizar los riesgos laborales y medioambien-
tales.

d) Se ha empleado el equipo de proteccion individual
(EPIs) establecido para las distintas operaciones.

e) Se han utilizado los dispositivos de proteccion de las
maquinas, equipos e instalaciones en las distintas activi-
dades.

f) Se ha actuado segun el plan de prevencion.

g) Se ha mantenido la zona de trabajo libre de riesgos,
con orden y limpieza.

h) Se ha trabajado minimizando el consumo de energia y
la generacion de residuos.

5. Actua de forma responsable y se integra en el sistema
de relaciones técnico-sociales de la empresa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han ejecutado con diligencia las instrucciones que
recibe.

b) Se ha responsabilizado del trabajo que desarrolla,
comunicandose eficazmente con la persona adecuada en
cada momento.

¢) Se ha cumplido con los requerimientos y normas técni-
cas, demostrando un buen hacer profesional y finalizando
su trabajo en un tiempo limite razonable.

d) Se ha mostrado en todo momento una actitud de res-
peto hacia los procedimientos y normas establecidos.

e) Se ha organizado el trabajo que realiza de acuerdo con
las instrucciones y procedimientos establecidos, cum-
pliendo las tareas en orden de prioridad y actuando bajo
criterios de seguridad y calidad en las intervenciones.

f) Se ha coordinado la actividad que desempefia con el
resto del personal, informando de cualquier cambio, nece-
sidad relevante o contingencia no prevista.

g) Se ha incorporado puntualmente al puesto de trabajo,
disfrutando de los descansos instituidos y no abandonan-
do el centro de trabajo antes de lo establecido sin motivos
debidamente justificados

Duracion: 150 horas.
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Anexo IV
Moédulos Profesionales y su relacion con las unidades de competencia del
Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales que incluye el programa

de cualificacion profesional inicial de Operaciones Auxiliares de Agriculturay

Transformacion Agroalimentaria

Unidad de competencia

Moédulo profesional

uco0517_1: Realizar operaciones
auxiliares para la preparacion del terreno,
siembra y plantacion de cultivos agricolas.

PCPI AGA 111: Operaciones
auxiliares de preparaciéon del
terreno, plantacion y siembra de
cultivos.

uco0518_1: Realizar operaciones
auxiliares para el riego, abonado vy
aplicacion de tratamientos en cultivos
agricolas.

UC0519 1. Realizar operaciones
auxiliares en los cuidados culturales y de
recoleccion de cultivos, y en el
mantenimiento de las instalaciones en
explotaciones agricolas.

PCPI AGA 112: Operaciones
auxiliares de obtencion y
recoleccion de cultivos.

UC0543 1: Realizar tareas de apoyo a la
recepcion y preparaciéon de las materias
primas.

UC0545 1: Manejar equipos e
instalaciones para el envasado,
acondicionado 'y empaquetado de
productos alimentarios, siguiendo

instrucciones de trabajo de caracter
normalizado y dependiente.

PCPI AGA 113: Operaciones
basicas de acondicionado de
materias primas agroalimentarias.

D.0.C.M. Nim. 111 - Fasc.
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Anexo V

Distribucion horaria de los médulos que forman parte del programa de
cualificacion profesional inicial de Operaciones Auxiliares de Agricultura y

Transformacion Agroalimentaria

Moédulos Horas Horas
semanales | anuales

2 Competencias basicas relacionadas con la
? = comunicacion linguistica, matematicas,
_g o | conocimiento e interaccion con el medio, 10 300
© & |aprender a aprender y tratamiento de la
% g informacion u competencia digital.
“é*g Competencias de autonomia e iniciativa
S & | personal, orientacion, relaciones laborales vy 2 60
8 © | desarrollo del espiritu emprendedor.
= Libre configuracion 2 60
g Operaciones auxiliares de preparacion del 4 120
@ | terreno, plantacién y siembra de cultivos.
.g Operaciones auxiliares de obtencion vy 8 240
QO | recoleccidon de cultivos.
g Operaciones basicas de acondicionado de 4 120
@ materias primas agroalimentarias.
3 Formacion practica en centro de trabajo * 150
S [TOTAL 30 1050

* El desarrollo del médulo de formacion en centro de trabajo se realizara,
preferentemente, durante las cinco ultimas semanas del curso, a razéon de 30 horas

semanales
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Anexo VI

Distribucién horaria del segundo curso de la modalidad de programas de dos
afnos académicos que contengan la cualificacion profesional de Actividades

Auxiliares en Agricultura

Cualificacion profesional: Actividades Auxiliares en Agricultura AGA 163_1 (R.D.

1228/2006)

Horas
Ambitos semanale
s
» | Ambitodela |Lengua 'y literatura 4
8.2 | comunicacion | castellana
3 *2 Lengua extranjera 2
2 2 | Ambito cientifico-tecnolégico 8
> z : .
Ambito social 4
Moédulos
Operaciones auxiliares de preparacion
% S del terreno, plantacion y siembra de 4
T g cultivos
38 S | Operaciones auxiliares de obtencion y 8
3 ® [|recoleccion de cultivos.
"‘23 3 | Formacién practica en centro de trabajo *
TOTAL 30

* La duracion de la formacion en centros de trabajo oscilara entre 60 y 120 horas
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Anexo Vi
Especialidades del profesorado para la imparticion de los médulos
profesionales
Médulo Especialidad Cuerpo
PCPI AGA 111 Operaciones . . Profesor técnico de
. P Operaciones y equipos de .
auxiliares de preparacion - . Formacion
. produccion agraria. .

del terreno, plantacion vy Profesional.
siembra de cultivos.
PCPlI AGA 112 Operaciones | Operaciones y equipos de | Profesor técnico de
auxiliares de obtencion vy | produccién agraria. Formacion
recoleccién de cultivos. Profesional.

PCPI AGA 113 Operaciones
basicas de acondicionado de
materias primas
agroalimentarias.

Operaciones y equipos de
produccion agraria.
Operaciones y equipos de
elaboracion de productos
alimentarios

Formacién Profesional

Profesor Técnico de

PCPI AGA 114 Formacion en
centros de trabajo.

Operaciones y equipos de

roduccidén agraria. ., .
P 9 Formacién Profesional

Profesor Técnico de

Anexo VI

Titulaciones requeridas para la imparticion de los médulos profesionales que
conforman el programa de cualificacion profesional inicial de Operaciones
Auxiliares de Agricultura y Transformacion Agroalimentaria para los centros

de titularidad privada o publica

y de otras Administraciones distintas de la
educativa.

Maédulo

Titulacion requerida

PCPI AGA 111 Operaciones
auxiliares de preparacion del
terreno, plantacién y siembra de
cultivos.

PCPI AGA 112 Operaciones
auxiliares de obtencién y
recoleccion de cultivos.

PCPI AGA 113 Operaciones
basicas de acondicionado de
materias primas agroalimentarias
PCPI AGA 114 Formacion en
centros de trabajo.

- Titulo de Técnico Superior o equivalente.
- Titulo de Licenciado, Ingeniero,
Arquitecto o Diplomado o el titulo de Grado
equivalente, cuyo perfil académico se
corresponda con la formacion asociada a los
modulos profesionales del Programa de
Cualificacién Profesional Inicial.

- Las Administraciones educativas,
excepcionalmente, podran incorporar
profesionales, no necesariamente titulados, que
desarrollen su actividad en el ambito laboral.
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Anexo IX
Espacios y equipamientos para el desarrollo del programa de cualificacion
profesional inicial de Operaciones Auxiliares de Agricultura y Transformacion
Agroalimentaria

Espacios:
Espacio formativo Superficie m~
Aula polivalente 40
Finca agraria 10.000
Taller agrario 90
Planta de industria alimentaria 90
Equipamientos:
Espacio formativo Equipamiento
- PCs instalados en red, cafion de proyeccion e internet.
Aula polivalente - Medios audiovisuales.
Finca agraria. -Invernadero de unos 500 m.”
Taller agrario. - Motocultor.

- Mezcladoras de sustratos.

- Desbrozadoras manuales, motoazadas y segadoras de
hierba.

- Equipos de marqueo: jalones, estaquillas, cuerdas,
cintas métricas.

- Equipos y mesas de propagacion: de enraizamiento, de
semillero.

- Drenes y equipos de drenaje.

- Equipos e instalaciones de riego.

- Equipos de bombeo, equipos de fertirrigacion.

- Materiales de soporte estructural para invernaderos,
tuneles y cortavientos.

- Equipos de deteccidn y captura de plagas.

- Maquinaria y herramientas de manejo individual para
realizar la mezcla y aplicacion de productos fitosanitarios:
pulverizadores, espolvoreadores.

- Equipo para aplicacion de tratamientos foliares.

Planta de industria - Basculas.

alimentaria. - Maquina de clasificado y lavado de frutas y hortalizas.

- Mesa de repaso.

- Cintas transportadoras.

- Maquinas de envasado manuales y/o automaticas.

- Maquinas de embalado manuales y/o automaticas.

- Etiquetadoras.






