
ACCIONES FORMATIVAS 
 CREADAS PARA LLEGAR A TOD@S

Especialistas en formación para el empleo, en el medio agrario y rural, formación
para la integración social y el bienestar emocional; formación para sectores
profesionales específicos y transversales y proyectos ambientales. 



SOBRE 
RUREX
FORMACIÓN
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Rurex Formación es una marca registrada

de la empresa Agroproyectos Extremeños,

S.L., con más de 15 años de experiencia que

busca cubrir las necesidades de formación

de la sociedad actual, sabiendo adaptarse

a los condicionantes dinámicas que van

surgiendo. 

Durante estos años nos hemos

especializado en identificar y elaborar

acciones formativas que enriquezcan a

nuestros/as alumnos/as, con diferentes

objetivos, como son:

-Inserción laboral.

-Educación ambiental.

-Mejora profesional.

-Bienestar emocional y motivación

personal.

-Obtención de acreditaciones oficiales.

En nuestro afán de mejora, hemos

adoptado un sistema de gestión de calidad

y medio ambiente que asegura que los

procesos de gestión formativa alcanzan el

éxito con garantías. 

Además, en nuestro compromiso con el

medio ambiente y la reducción de la huella

ecológica, nos adherimos al Reglamento

Europeo EMAS.



PRINCIPIOS DE IDENTIDAD
Satisfacer las necesidades de formación profesional inicial y para el empleo, dirigida al sector
del aprovechamiento y conservación de los recursos naturales.
Participar desde la formación, en el desarrollo socio económico del entorno rural y contribuir en
la evolución del sector agrario, incluyendo el fomento del respeto por el medio ambiente y el
cambio de la perspectiva productiva en pro de la mejora del desempeño ambiental. 
Proporcionar herramientas ante situaciones de cambio (socioeconómicos, culturales o medio
ambientales) a través de la formación, los proyectos de proyección personal positiva hacia
dichos cambios, fomentando la participación en los mismos. 
Facilitar la adquisición y el desarrollo de las aptitudes y las competencias necesarias para
mejorar la empleabilidad de todos, fomentando la creatividad, la flexibilidad, la adaptabilidad,
la capacidad de aprender y la resolución de problemas.
Extender la formación en capacidades/cualificaciones laborales específicas (necesarias para
ejercer una profesión u ocupación determinados); capacidades/cualificaciones genéricas (que
abarcan un campo laboral amplio, es decir,  toda una familia ocupacional), y
capacidades/cualificaciones transversales (aquellas que son aplicables a todas las posibles
ocupaciones).
Propiciar una formación para el libre ejercicio de responsabilidades ciudadanas y para la
participación social y cultural, medio ambiental y la solidaridad social.
Promover el enriquecimiento de la ciudadanía europea, haciendo compartir los valores
comunes, el sentimiento de pertenecer a un espacio común. 
La formación en el respeto de los derechos y libertades fundamentales y en el ejercicio de la
tolerancia y de la libertad dentro de los principios democráticos de convivencia.
Promover en los Centros de Formación del Medio Rural actitudes positivas para la formación
integral de los alumnos.
Contribuir, como institución dinámica de formación, a la integración de todos los elementos
activos de la comunidad, y ser a la vez, vehículo de proyección externa.
Impulsar la calidad de la enseñanza mediante la participación constante de todos los sectores
educativos y sociales implicados en la formación: alumnos/as, padres/madres, docentes,
personal no docente, empresarios, asociaciones y otros.
Mejorar nuestro desempeño como empresa, tanto a nivel de calidad de la oferta formativa
como medio ambiental. 



En nuestra dilatada experiencia
hemos trabajado con entidades de
prestigio para elaborar proyectos
conjuntos, tanto a nivel público como
privado.

EXPERIENCIA

w w w . r u r e x f o r m a c i o n . c o m



El equipo técnico de Rurex Formacion agradece
que, cada día, sean más las entidades que
depositan su confianza en la empresa.

Su confianza, nuestra motivación. 





Rurex Formación ofrece programas
formativos adaptados a las
necesidades de cada cliente, en
todas las modalidades de formación
posibles (formación presencial,
formación online y formación a
distancia)

METODOLOGÍA

w w w . r u r e x f o r m a c i o n . c o m



Formación
presencial

La enseñanza no es una

simple transmisión de

conocimientos,  es  en

cambio la  organización

de métodos de apoyo que

permitan a  los

part ic ipantes construir  su

propio saber .

DOCENTES

El curso se imparte por docentes altamente

cualificados en su materia, de dilatada

experiencia y reconocido prestigio.

MECANISMOS DE LOS
CURSOS

La formación presencial se estructura

atendiendo al aprendizaje práctico del asistente,

incentivando la participación e interacción del

mismo con docentes y el resto del colectivo

participante; a través de ejemplos prácticos o

actividades. Las dinámicas de trabajo en el aula

son adaptadas en función del perfil del asistente

y del propio grupo. 

Se dota a los participantes del material

necesario, tanto didáctico como práctico, para el

correcto seguimiento del curso.

Igualmente, se realiza un seguimiento por parte

del docente de la evolución de los participantes. 

EVALUACIÓN

La evaluación durante la formación es continua,

realizando un sondeo inicial del grupo para

adaptar el nivel; una evaluación intermedia para

comprobar la evolución del alumnado y una

evaluación final que tendrá como objetivo

valorar desde distintos puntos de vista si el

programa ha cubierto las expectativas y

objetivos de los distintos implicados



Formación
online.   

Flexible y adaptada al

r itmo del participante.  

Aprendizaje activo

(Cada participante es el   

responsable de su

propio aprendizaje)

Cada una de las

acciones formativas

tiene su propio espacio

virtual .

Contacto continuo con

el equipo docente

PROFESORADO Y TUTORÍAS

El curso se imparte por profesorado

altamente cualificado en su materia, de

dilatada experiencia y reconocido prestigio,

desde una plataforma virtual propia.

Durante el curso  dispondrá de contacto con

tutor especializado en la materia las 24h del

día para consultar cualquier duda, así como  

tutorías programadas por parte del docente

para compar el seguimiento del alumno...

MECANISMOS DE LOS
CURSOS
La formación on-line se realiza a través de

plataforma MOODLE; que proporciona todos los

recursos de aprendizaje necesarios para el

correcto desarrollo de la acción formativa. Cada

participante accede al aula virtual, donde se

aloja el temario a impartir, los ejercicios

prácticos y otra información de interés. Además,

dispondrá de un panel de control personal para

la administración de su curso, al cual podrá

acceder en cualquier momento durante la

ejecución del mismo.

Desde el aula virtual podrá: 

Descargar el temario.

Realizar consultas al tutor/a.

Interaccionar con otros compañeros.

Realizar los test y actividades propuestas.

Llevar un control total de la evolución. 

EVALUACIÓN

Cada actividad formativa contiene test, tareas y

foros suficientes para poder evaluar los

conocimientos adquiridos por el participante

deberá realizar un examen final para mostrar

que ha cubierto los objetivos marcados.



La formación
a distancia
aprender a
aprender

Permite aprender en

cualquier  s i t io  en

cualquier  hora.

No se requieren

conocimientos

tecnológicos para

poder superar  el  curso

con éxito .

No necesita  poseer

recursos tecnológicos

ni  acceso a  internet .

El  estudiante t iene a  su

disposición un docente

para sus dudas durante

el  aprendizaje .

MECANISMOS DEL CURSO

A los alumnos se les facilitará los materiales, en  

formato papel a través de correo postal, para

realizar el siguimiento del curso. A través de los

materiales que se facilitan, el estudiante

aprende de forma autodidáctica y tiene a

disposición un docente para cualquier tipo de

consulta que quiera realizar.

Las comunicaciones con el docente se

realizarán a través de teléfono, por correo

electrónico o por correspondencia.

Se le entregarán videos al alumno por medio de

mensajería instántanea,correo electrónico... para

apoyar el aprendizaje.

EVALUACIÓN

Se entregarán todos los test y ejercicios para su

realización durante el desarrollo del curso a

los/las participantes, y serán evaluados al

finalizar la acción formativa, comprobando si se

han adquirido los conocimientos propuestos. 

El curso se imparte por profesorado altamente

cualificado en su materia, de dilatada

experiencia y reconocido prestigio.

Durante el curso  dispondrá de contacto con

tutor especializado en la materia las 24h del día

para consultar cualquier duda, así como  

tutorías programadas por parte del docente

para compar el seguimiento del alumno...

Se realizarán tutorías programadas, por parte

del docente donde se comprobará la evolución

de cada alumno, y se evaluará su participación.

PROFESORADO Y TUTORÍAS
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MÓDULO 1:  Conceptos  genera les  sobre  la  man ipu lac ión  de  a l imentos .  
TEMA 1 :  PRINCIPIOS GENERALES
TEMA 2 .  ENFERMEDADES DE TRANSMISIÓN ALIMENTARIA
TEMA 3:  ENFERMEDADES Y TRASTORNOS ALIMENTARIOS
TEMA 4:  HIGIENE PERSONAL 
TEMA 5 :  L IMPIEZA,  DESINFECCIÓN Y CONTROL DE PLAGAS 
TEMA 6 :  AUTOCONTROL,  S ISTEMA APPCC Y TRAZABIL IDAD 
TEMA 7 :  ETIQUETADO 

MÓDULO 2:  Man ipu lac ión  de  a l imentos  en  comerc ios  minor is tas  y  a lmacenes
MÓDULO 3:  Man ipu lac ión  de  a l imentos  en  e l  sec tor  de  la  res taurac ión .
MÓDULO 4:  Man ipu lac ión  de  a l imentos  en  la  indus t r ia  cárn ica .
MÓDULO 5:Man ipu lac ión  de  a l imentos  en  la  indus t r ia  hor to f ru t íco la .
MÓDULO 6:  Man ipu lac ión  de  a l imentos  en  la  indus t r ia  panadera  y  pas te le ra .

Destinado a todos aquellos
profesionales que manipulen
alimentos y por tanto requieren
Certif icar formación en Higiene y
Seguridad Alimentaria para l levarlo a
cabo la manipulación con las máximas
garantías de higiene y seguridad,
evitando así  la contaminación de los
mismos y la aparición de posibles
enfermedades al imentarias .
La formación como Manipulador de
Alimentos es de obligado
cumplimiento en toda la Unión
Europea para los trabajadores de la
hostelería y de cualquier otro sector
al imentario según el Reglamento
Europeo CE 852/2004. .

Conocer  las  causas  que provocan
intoxicaciones  a l imentar ias .
Apl icar  las  medidas  prevent ivas
necesar ias  para  ev i tar  la
contaminación de los  a l imentos .
Real izar  una correcta  l impieza y
des infección de los  utens i l ios  e
insta lac iones .
L levar  a  cabo un adecuado aseo e
hig iene personal .
Tener  conocimientos  de los
autocontroles  para  garant izar  la
hig iene de los  a l imentos .
Cumpl i r  la  legis lac ión sanitar ia
v igente a  los  manipuladores  de
al imentos

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

S E G U R I D A D  E  H I G I E N E  A L I M E N T A R I A
( M A N I P U L A D O R  D E  A L I M E N T O S ) | 2 0 H

P R E S E N C I A L / O N L I N E / A  D I S T A N C I A



MÓDULO 1.  OPERACIONES BÁSICAS DE PROCESOS DE PRODUCTOS ALIMENTARIOS
Unidad 1.  Operac iones Básicas de Elaborac ión de Productos a l imentar ios.
Unidad 2.Descr ipc ión e lementa l  y  actuac iones bás icas en insta lac iones comunes de la
indust r ia  a l imentar ia
MÓDULO 2.  ENVASADO Y ETIQUETADO
Unidad 1.  Conceptos bás icos del  envasado en la  indust r ia  a l imentar ia .
Unidad 2.  Conceptos bás icos del  e t iquetado en la  indust r ia  a l imentar ia
MÓDULO 3.  NORMATIVA: BPF´S,  FOOD DEFENSE Y APPCC.
Unidad 1.  Pr incipales caracter íst icas bpf  y food defense 
Unidad 2.  Appcc.  Prerrequis i tos,  pr inc ip ios autocontro l
MÓDULO 4.  MANIPULACIÓN DE CARGAS CON CARRETILLAS ELEVADORAS

El ámbito profesional de los
participantes será el  desarrollar su
actividad profesional como auxil iar o
ayudante,  tanto en grandes como en
medianas y pequeñas empresas,
principalmente del sector de industria
al imentaria.  
Los puestos de trabajo relacionados
donde se pueden desarrollar
profesionalmente los participantes son
los siguientes:  Carreti l lero/a,  Mozo/a
de almacén, Peón de la industria de la
al imentación,  Preparador/a de
materias primas. ,  Operador/a de
máquinas para elaborar y envasar
productos al imentarios.

Real izar  tareas  de apoyo a  la
recepción y  preparación de las
mater ias  pr imas .
Real izar  tareas  de apoyo a  la
elaboración ,  t ratamiento y
conservación de productos
al imentar ios .
Manejar  equipos  e  insta lac iones  para
el  envasado,  acondic ionado y
empaquetado de productos
al imentar ios ,  s iguiendo instrucciones
de t rabajo  de carácter  normal izado y
dependiente .
Manipular  cargas  con carret i l las
e levadoras .

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

O P E R A C I O N E S  E N  L A  I N D U S T R I A
A L I M E N T A R I A | 8 0  H O R A S

P R E S E N C I A L / O N L I N E / A  D I S T A N C I A



1.E lementos  pr inc ipa les  de  una car re t i l l a
2 .La  es tab i l idad  de  la  car re t i l l a
3 .C las i f i cac ión  de  car re t i l l as
4 .Seña l izac ión  y  normas de  mane jo
5 .R iesgo de  vue lco  en  la  car re t i l l a .  Prevenc ión  de l  vue lco
6.Cond ic iones  de  t raba jo  y  p revenc ión  de  r iesgos  en  d is t in tas  zonas  de
t raba jo

Formación regulada por   el R.D.
1215/1997 sobre disposiciones mínimas 

de seguridad y salud para   la utilización
por   los trabajadores de los equipos de
trabajo.
La acción formativa "Seguridad en el
manejo de carretillas elevadoras"
otorgará al participante la acreditación
necesaria para el manejo de 5
maquinas: carretilla frontal, retráctil ,
tanspaleta, apiladores y recogepedidos,
formando a los/as participantes en la
prevención de los accidentes   que
conllevan dicho manejo. La mayoría de
los accidentes derivados del uso de
estas máquinas son debidos al factor
humano

Conocer el funcionamiento, las normas
de seguridad mínimas para la utilización
y manejo de esta maquinaría 
Cumplir con lo establecido en el art. 19
de la Ley 31/1995 de Prevención de
Riesgos Laborales. ·        
Dotar de criterios de manejo de la
maquinaria que utiliza en su trabajo
habitual, así como de los elementos de
manutención y manipulación.       
Proporcionar los conocimientos
necesarios para realizar las verificaciones
diarias en la maquinaria utilizada.·        
Contemplar todos los factores de riesgos
presentes en el trabajo y ofrecer una
metodología de acción preventiva global,
en la que los trabajadores, sean actores y
no sujetos pasivos de sus condiciones de
trabajo.

S E G U R I D A D  E N  E L  M A N E J O  D E
C A R R E T I L L A S  E L E V A D O R A S | 5 0 H O R A S

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

P R E S E N C I A L / O N L I N E / A  D I S T A N C I A



Módulo 1 .  Operaciones auxi l iares  en a lmacén 
 Un idad d idác t ica  1 .  Operac iones  aux i l ia res  de  a lmacena je
 Un idad d idác t ica  2 .  Preparac ión  de  ped idos
 Un idad d idác t ica  3 .  Man ipu lac ión  de  cargas  con car re t i l l a  e levadora

Modulo 2:  organización y  gest ión de a lmacenes 
 Un idad d idác t ica  1 .  Organ izac ión  de  a lmacenes
 Un idad d idác t ica  2 .  Gest ión  de  s tocks
 Un idad d idác t ica  3 .  Opt im izac ión  de  la  cadena log ís t i ca

Modulo 3:  gest ión de t ransporte  de mercancías  
 Un idad d idác t ica  1 .  Gest ión  de  t ranspor te  de  mercanc ías

En los actuales sectores económicos
de Logística,  Transporte y Distr ibución
existe una necesidad permanente de
formación tanto para quienes están ya
dentro de ellos como para aquellos
que, en el  futuro,  quieren desarrollar
dentro de ellos su futuro profesional .
Entre las múltiples posibil idades   de
empleo y desarrollo profesional
directamente relacionadas con los
contenidos del curso ,  destacan
empresas que presten a terceros
servicios de logística,  transporte o
distr ibución. ,  empresas productoras o
de servicios de cualesquiera sectores
económicos que necesiten optimizar
la planif icación,  programación, gestión
y control de sus áreas de logística,
transporte o distr ibución. . . .

Desarro l lar  y  e jecutar  de forma
correcta  las  tareas  propias  de a lmacén
y logíst ica  y  t ransporte .
Conocer  e l  entorno donde real izarán
sus  act iv idades profes ionales  y  e l
lugar  que ocupa e l  a lmacén dentro de
la  empresa
Conocer  los  d i ferentes  t ipos  de
productos  y  e l  t ratamiento que deben
recibi r
Aprender  a  gest ionar  de stocks .
Aprender  los  pr incipales  costes  de la
no opt imización del  a lmacén y  la
logíst ica .
Bases  de logíst ica .
Reparto y  conducción .

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

O P E R A C I O N E S  B Á S I C A S  D E
L O G Í S T I C A  C O M E R C I A L  Y  G E S T I Ó N
D E L  T R A N S P O R T E | 3 0 H O R A S

P R E S E N C I A L / O N L I N E / A  D I S T A N C I A



1.Mater ias  p r imas 
2 .Tra tamiento  de  mater ias  p r imas 
3 .H ig iene a l imentar ia
4 .Operac iones  bás icas  de  la  indus t r ia  a l imentar ia
5 .Envasado y  e t iquetado de  produc tos  a l imentar ios  
6 .Conservac ión  de  produc tos  a l imentar ios  en  a lmacenes 
7 .Transpor te  de  produc tos  a l imentar ios  
8 .Prevenc ión  de  r iesgos  labora les  en  operac iones  aux i l ia res  en  indus t r ia
a l imentar ia  y  a lmacén.  
9 .Técn icas  de  a tenc ión  bás ica  a  c l ien tes  y  comunicac ión

Destinado a todo el personal de
almacén que será el  responsable de la
organización,  recepción y entrega de
mercancía,  preparación de pedidos,  de
actualizar ,  rel lenar debidamente la
información en el programa de
gestión,  tener controlado el stock de
mercancía y facil itar esta información
actualizada al  jefe de almacén. . . .
Esta acción formativa t iene acceso a
varias ocupaciones y puestos de
trabajo en el  sector al imentario como
auxil iar de producción (apoyo en la
recepción y preparación de materias
primas,  y otros bajo instrucciones
precisas) ,  como mozo/a de almacén, o
mozo/a de carga y descarga en
transporte al imentario,  supermercados
o mercados

Capacitar  en la  real izac ión de
operaciones  de a lmacén,  apoyo en la
recepción y  preparación de las
mater ias  pr imas y  auxi l iares  que
interv ienen en los  procesos
product ivos .  
Colaborar  en dichos  procesos ,
ayudando en las  operaciones
rut inar ias  y  senci l las  de e laboración y
envasado de productos  y  mercancías
en general ,  de acuerdo a  las
instrucciones  de t rabajo  y  a  las
normas de hig iene y  segur idad
especí f icas .

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

A U X I L I A R  D E  P R O D U C C I Ó N  Y
A L M A C É N | 2 0 H O R A S

P R E S E N C I A L / O N L I N E / A  D I S T A N C I A



1.Mater ia les  de  embala je  y  envasado
2.Descr ipc ión  de  las  operac iones  de  envasado,
acond ic ionado y  embala je
3 .Func ionamiento  bás ico  de  la  maqu inar ia  de  envasado,
acond ic ionado y  embala je
4 .Conceptos  bás icos  de l  envasado en  la  indus t r ia  a l imentar ia
5 .Mater ia les  y  p roduc tos  para  e l  envasado en  la  indus t r ia
a l imentar ia

A toda persona que desarrolla o quiere
desarrollar su actividad profesional ,
por cuenta ajena,  en el  almacén o
depósito de empresas y organizaciones
de cualquier naturaleza,  pública y
privada,  bajo la supervisión directa de
un responsable.
Esta acción formativa t iene acceso a
varias ocupaciones y puestos de
trabajo en el  sector al imentario como
auxil iar de producción (apoyo en la
recepción y preparación de materias
primas,  y otros bajo instrucciones
precisas) ,  como mozo/a de almacén, o
mozo/a de carga y descarga en
transporte al imentario,  supermercados
o mercados

Ident i f icar  las  funciones  pr incipales
del  envase y  embala jes .
Conocer  los  t ipos  de envases  que se
ut i l izan ,  as í  como los  d i ferentes
mater ia les  y  e lementos  auxi l iares  que
se emplean en la  formación del
paquete ,  palé ,  
Conocer  los  requis i tos  y
recomendaciones  para  e l
acondic ionamiento de los  productos .
Ident i f icar  los  procedimientos  de
envase con los  mater ia les  t ratados .
Conocer  e l  proceso de la  formación de
envases ,  manipulación y  l impieza de
los  mismos .
Descr ib i r  e l  funcionamiento y  las
partes  más importantes  de las
máquinas ,  equipos  y  l íneas  de
envasado y  acondic ionado.
Conocimientos  bás icos  sobre
envasado en industr ia  a l imentar ia

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

O P E R A D O R  A U X I L I A R  D E  E N V A S A D O  Y
E T I Q U E T A D O | 2 0 H O R A S

P R E S E N C I A L / O N L I N E / A  D I S T A N C I A



1.Organización de Procesos de Venta.
2.  Técnicas de Venta.  
3.Aprovis ionamiento y Almacenaje en la Venta.  
4.Operaciones de caja en la Venta.
5.  Gest ión de la Atención al  Cl iente/Consumidor/a.
6.Técnicas de Comunicación y Atención al  Cl iente
7.Prevención de r iesgos laborales en el  punto de venta y uso
de redes sociales y otras tecnologías en la búsqueda act iva de
empleo.

A toda persona que desarrolla o quiere
desarrollar su actividad profesional ,
principalmente en un departamento
comercial ,  un departamento de
compras y/o almacén, o en un servicio
de recepción, registro,  atención de
reclamaciones o atención post venta.
Esta acción formativa t iene acceso a
varias ocupaciones y puestos de
trabajo como recepcionistas-
telefonistas en oficinas,  Operadores de
central telefónica,  empleados
administrativos de los servicios de
almacenamiento y recepción, ,
Azafatos o auxil iares de información,
Auxil iar de apoyo administrativo a la
gestión de compra y/o venta,  Auxil iar
administrativo comercial ,  Auxil iar de
control e información

Conocer  las  d i ferentes  y  más ef icaces
técnicas  de venta que son empleadas
en la  actual idad.
Aprender  a  conocer  a l  c l iente ,
ident i f icar  sus  neces idades y ,  en base
a e l lo ,  apl icar  las  técnicas  de venta
que resulten más adecuadas para
cada t ipo de c l iente .
Desarro l lar  las  habi l idades  generales
imprescindibles  para  a lcanzar  una
relac ión ex i tosa con los  c l ientes .
Conocer  y  dominar  las  pr incipales
habi l idades  comunicat ivas ,  las
técnicas  de negociac ión y  las  técnicas
de persuas ión para  que e l  proceso de
venta se  desarro l le  de forma ópt ima.
Trabajar  todos aquel los  e lementos
que mejoran la  re lac ión con e l  c l iente .

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

A U X I L I A R  D E  A T E N C I Ó N  A L  P Ú B L I C O
Y  V E N T A S | 5 0 H O R A S

P R E S E N C I A L / O N L I N E / A  D I S T A N C I A



Módulo 1.  Atención básica a la c l ientela.
Módulo 2.  Operaciones auxi l iares en el  punto de
venta.
Módulo 3.  Preparación de pedidos.
Módulo 4.  Atención al  Cl iente en Cajas y
Operator ia TPV.

A toda persona que desarrolla o quiere
desarrollar su actividad profesional ,
principalmente en un departamento
comercial ,  un departamento de
compras y/o almacén, o en un servicio
de recepción, registro,  atención de
reclamaciones o atención post venta.
Esta acción formativa t iene acceso a
varias ocupaciones y puestos de
trabajo como recepcionistas-
telefonistas en oficinas,  Operadores de
central telefónica,  empleados
administrativos de los servicios de
almacenamiento y recepción, ,
Azafatos o auxil iares de información,
Auxil iar de apoyo administrativo a la
gestión de compra y/o venta,  Auxil iar
administrativo comercial ,  Auxil iar de
control e información

Dist inguir  las  d i ferentes  t ipologías  de
superf ic ie  comercia l .
Dist inguir  los  t ipos  de ex istencias
habituales  en superf ic ies  comercia les .
Conocer  los  e lementos  de animación
en la  superf ic ie  comercia l .
Apl icar  procedimientos  de
organización e  implantación en e l
punto de venta f í s ico en función de
unos cr i ter ios  comercia les
prev iamente def in idos .
Conocer  en que cons iste  la
competencia  de Or ientación a  la
Cl ientela  y  como está  v inculada a l
ámbito laboral .
Ident i f icar  que comportamientos
están asociados y  los  benef ic ios  que
reportan a  n ive l  laboral .
Conocer  e l  manejo de carret i l las
e levadoras .

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

A C T I V I D A D E S  A U X I L I A R E S  D E
C O M E R C I O | 5 0 H O R A S

P R E S E N C I A L / O N L I N E / A  D I S T A N C I A



1.Conceptos básicos sobre segur idad y salud en el  t rabajo
2.El  t rabajo y la salud: los r iesgos profesionales.  Factores de r iesgo
3. Daños der ivados del  t rabajo.  Los accidentes de trabajo y las enfermedades profesionales.  Otras
patologías der ivadas del  t rabajo
4. Marco normat ivo básico en mater ia de prevención de r iesgos laborales.  Derechos y deberes básicos en
esta mater ia
5.Riesgos generales y su prevención
6.Riesgos l igados a las condic iones de segur idad
7.Riesgos l igados al  medio-ambiente de trabajo
8.La carga de trabajo,  la fat iga y la insat isfacción laboral
9.  Sistemas elementales de control  de r iesgos. Protección colect iva e indiv idual
10.   Planes de emergencia y evacuación
11.   El  control  de la salud de los t rabajadores
12.   Riesgos específ icos y su prevención en di ferentes sectores.  Vis ión general .
13.    Elementos básicos de gest ión de la prevención de r iesgos
14.   Organismo públ icos relacionados con la segur idad y salud en el  t rabajo
15.   Organización del  t rabajo prevent ivo:  rut inas básicas
16.   Pr imeros auxi l ios

La Ley 31/1995,  de 8 de noviembre,  de
Prevención de Riesgos Laborales,
establece en su artículo 19 la
obligación por parte del empresario de
garantizar a todos sus trabajadores
una formación suficiente y adecuada
sobre los r iesgos laborales específ icos
de su puesto de trabajo.  El  hecho de
que cada trabajador conozca los
riesgos a los que está expuesto con
motivo del desarrollo de su actividad
laboral ,  le permitirá tomar las medidas
preventivas necesarias para evitar
futuros accidentes laborales.

Promover  los  comportamientos
seguros  y  la  correcta  ut i l izac ión de los
equipos  de t rabajo  y  protección .
Promover  las  actuaciones  prevent ivas
como orden y  l impieza ,  señal ización ,
mantenimiento ,  seguimiento y
control .
Real izar  evaluaciones  e lementales  de
r iesgos  y  establecer  medidas
prevent ivas .
Preparar  a l  a lumno en emergencias  y
pr imeros  auxi l ios .
Estar  presentes  en los  casos  en que se
requiera  conocimientos ,  cual i f icac ión
y exper iencia  por  t ratarse  de r iesgos
especia les  o  que pueden agravarse ,
operaciones  que requieren control
especí f ico o  act iv idades pel igrosas .

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

P R E V E N C I Ó N  D E  R I E S G O S  L A B O R A L E S
B Á S I C O | 3 0 H O R A S

P R E S E N C I A L / O N L I N E / A  D I S T A N C I A



1. Preparación de viveros
2.Preparación de suelos y sustratos.
Tratamiento del terrero.
3.Identificación de plantas.
4. Producción de plantas. Reproducción
por semillas. Reproducción asexual en
viveros.
5.Riego.
6.Abonado.
7.Control fitosanitario.
8.Manejo y cultivo de plantas de vivero.

El curso está dirigido tanto a viveristas
profesionales y técnicos de campo como a
estudiantes y todos aquellos profesionales
relacionados con el sector.
Las salidas profesionales  de este curso es para
aquellos que desarrollan o quieren desarrollar
su actividad profesional en grandes, medianas
y pequeñas empresas, públicas y privadas,
dedicadas a la producción de semillas y
plantas en vivero, dependiendo en su caso,
funcional y jerárquicamente, de un superior y
pudiendo tener a su cargo personal de nivel
inferior.

Poner en marcha viveros como una opción
laboral y empresarial.

Controlar las distintas variables en la
producción vegetal.

Conocer las distintas normativas que afectan a
la producción vegetal en viveros.   

Dotar a los alumnos/as de conocimientos sobre
el mercado de plantas..

d e s t i n a t a r i o s / a s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

J A R D I N E R I A  Y  V I V E R I S M O | 3 0 H O R A S

P R E S E N C I A L / O N L I N E / A  D I S T A N C I A

9.Sistemas de protección y forzado de
viveros.
10.Preparación, acondicionamiento y
comercialización de plantas.
11.El mercado de las plantas.
12.Normativa básica vigente relacionada
con las operaciones auxiliares para la
producción y mantenimiento de plantas
en viveros y centros de jardinería.



1.Selección de especies y utilización
de plantas ornamentales en
jardinería
2. Poda y Mantenimiento de
Especias vegetales
3: Requerimientos en el
mantenimiento de zonas verdes 
4: Redes de riego y aplicación de
NNTT

Destinado a todas aquellas personas que
estén interesadas en la adquisición de los
conocimientos y destrezas adecuadas para
poder encontrar un trabajo relacionado con
jardinería, o bien crear su propia empresa. 

Con esta formación podrá trabajar como
jardinero/a, decorador/a de jardines y
exteriores, personal de mantenimiento, etc.

Describir las operaciones de mantenimiento de
los elementos vegetales de una zona verde,
jardín de interior o exterior
Identificar y realizar las operaciones de
mantenimiento y reposición de
infraestructuras, equipamiento
Reconocer los sistemas y las técnicas de riego y
fertilización de jardines interiores, exteriores y
zonas verdes
Determinar el estado sanitario de las plantas,
suelo e instalaciones, y los métodos para el
control sanitario para adoptar las medidas
oportunas
Aplicar los métodos de control fitosanitario de
plagas, enfermedades, malas hierbas y
fisiopatías en plantas, suelo e instalaciones

d e s t i n a t a r i o s / a s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

C O N S E R V A C I Ó N  Y  M A N T E N I M I E N T O
D E  J A R D I N E S | 3 0 H O R A S

P R E S E N C I A L / O N L I N E / A  D I S T A N C I A



1.Tipo de frutales. Frutales de hueso y frutales
de pepita

2.Tipo de frutales. Cítricos y otros frutales

3.Injerto. Fisiología de los frutales: desarrollo
vegetativo, floración y fructificación

4.Injerto. Propagación de los frutales por
injerto. Épocas de injertar

5.Injerto.Tipo de injerto. Cómo realizarlo. 

Para  lograr mejoras en cuanto a producción  y
conseguir los resultados deseados, es preciso partir
de un conocimiento adecuado de las distintas
técnicas de injerto y poda, puesto que, si se
efectuarlas de forma inapropiada no solo
repercutiría negativamente sobre la producción,
sino que podría derivar en pudriciones de madera
y acortarían, incluso, la vida del árbol.

Dirigido a cualquier profesional que quiera
mejorar sus conocimientos en cuanto a poda
e injerto y, de este modo, aplicar las técnicas
más apropiadas a cada especie y
circunstancia.

Conocer las operaciones de poda aplicada a
frutales, (poda de formación, fructificación y
mantenimiento) de forma que se respete la
planta y su entorno, aplicando las mejores
técnicas que para ello se requieran en los
distintos sistemas y épocas.

Conocer las técnicas y tipos de poda de
frutales.

Conocer las técnicas y tipos de injertos. 

Saber proponer y justificar una intervención de
poda de una planta

d e s t i n a t a r i o s / a s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

P O D A  E  I N J E R T O  D E
F R U T A L E S | 3 0 H O R A S

P R E S E N C I A L / O N L I N E / A  D I S T A N C I A

6.Poda: Principios generales de la poda.

7.Finalidad de la poda

8.Tipos de poda. 

9.Poda de formación. 

10.Prevención de Riesgos Laborales, Normas
de Calidad y Medio Ambiente

11.Prácticas. Uso de herramientas. Cómo
hacer la poda ornamental. PRL.



1.Biología y Hábitat del picudo rojo 

2.Área de distribución y evolución de
la población

3.Control y erradicación de la plaga.
Las medidas preventivas y curativas

4.Normativas de aplicación

El presente curso se plantea por la necesidad de
los profesionales de la jardinera de conocer tanto
los problemas fitosanitarios de las palmeras como
las posibles soluciones para ello.

Dirigido a cualquier profesional que quiera
mejorar sus conocimientos en cuanto como
realizar el control del picudo rojo.

Conocer las características biológicas del
picudo rojo, su hábitat, distribución
poblacional, extensión y evolución.

Determinar el impacto del picudo rojo en
zonas determinadas a través de la valoración
de síntomas y daños.

Conocer las medidas curativas y preventivas 

Seleccionar los productos y técnicas más
adecuadas para el tratamiento del picudo rojo

Conocer la normativa aplicable en sus
diferentes niveles de aplicación

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

C O N T R O L  D E  P L A G A S :  D I F E R E N T E S
T É C N I C A S  P A R A  E L  C O N T R O L  D E L  P I C U D O
R O J O | 2 0 H O R A S

P R E S E N C I A L / O N L I N E / A  D I S T A N C I A

d e s t i n a t a r i o s / a s



1.Agricultura ecológica, concepto e
importancia económica.

2.Fertilidad del suelo e importancia de la
materia orgánica en la agricultura.

3.Fertilización en agricultura ecológica.

Cualquier persona sensibilizada por la calidad
de los alimentos que consume, la
conservación y mejora del medio ambiente
en el que vive puede experimentar el cultivo
de hortalizas, frutas, hierbas comestibles y
medicinales.
Agricultores tradicionales que deseen
transformar paulatinamente sus cultivos o
ampliar la gama de sus productos
Personas que deseen experimentar, en la
medida de sus posibilidades algunas de las
técnicas y posibilidades que ofrece el cultivo
ecológico, para su propio consumo o como
fuente de ingresos complementarios.

Introducir el concepto de agricultura ecológica,
las posibilidades y beneficios que puede
aportar a los distintos modelos urbanos que
existen en la actualidad.
Familiarizarse con la normativa, los canales de
comercialización y las perspectivas del sector.
Conocer distintos modelos y diseños de
huertos ecológicos 
Acercar y promover los saberes tradicionales
ligados a la agricultura y al mundo de las
plantas a los habitantes de las ciudades.
Promover la creación de huertos ecológicos y
capacitar para su mantenimiento y
permanencia.

d e s t i n a t a r i o s / a s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

A G R I C U L T U R A  E C O L O G I C A |   3 0  H O R A S

P R E S E N C I A L / O N L I N E / A  D I S T A N C I A

4.Protección fitosanitaria en agricultura
ecológica.

5.Comercialización y certificación de
productos ecológicos.

6.Comercio electrónico.



1.La abeja en la naturaleza

2.Apis melífera. Biología del insecto.

3.Útiles  necesarios en la práctica de

la apicultura.

4.Instalación de colmenares

5.El manejo de las abejas.

Dirigida a personas que estén interesadas en l
a  apicultura  y  el   cuidado   de  las  abejas, 
tengan   o   no  experiencia  previa.  También 
para apicultores aficionados   y   profesionales 
que   deseen   mejorar   sus   conocimientos   y 
métodos  de  manejo apícolas..

Conocer la biología de las abejas y su
interacción con su entorno natural

Estudiar el comportamiento y
funcionamiento de una colmena

Establecer las bases para la práctica de una
apicultura moderna y rentable según la
situación y demanda actual del sector

d e s t i n a t a r i o s / a s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

A P I C U L T U R A  T R A D I C I O N A L |   2 0  H O R A S
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6.Las labores del colmenar en el

transcurso del año.

7.La salud y la enfermedad de las

abejas.

8.Los productos de la colmena.

9. Legislación apícola.



1.  Conceptos básicos sobre

agroturismo.

2.Paisaje, patrimonio y agroturismo.

3.Arquitectura para el agroturismo.

4.Evolución de la oferta y la

demanda en el turismo rural y la

oportunidad para el agroturismo..

Existe una tendencia creciente hacia
actividades turísticas respetuosas con el medio
natural, cultural y social, y con los valores de
una comunidad, que permite disfrutar de un
positivo intercambio de experiencias entre
residentes y visitantes, donde la relación entre
el turista y la comunidad es justa y los
beneficios de la actividad es repartida de forma
equitativa.
Dirigido a aquellos profesionales del área del
turismo de naturaleza, la hostelería e iniciativas
agroalimentarias, profesionales de dichas áreas
en situación de desempleo y emprendedores
en el medio natural/rural.

Proporcionar los conocimientos e información
necesaria para que las mujeres participantes se
motiven a la hora de trabajar como
empresarias o empleadas en actividades
relacionadas con el agroturismo.

Entender que es y como se pueden incorporar
el agroturismo a la actividad agrícola y
ganadera cotidiana.

Adquirir nociones de administración,
economía y comercio para ordenar un
proyecto y establecer su rentabilidad.

Obtener información para el desarrollo y la
ejecución de proyectos.

d e s t i n a t a r i o s / a s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

A G R O T U R I S M O |   3 0  H O R A S
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5.Diferentes formas de agroturismo.

6.Diseño de un plan de negocio

agroturístico: inversión, actividades e

ingresos. Reformulación de la

explotación ganadera. Marketing.



Destinado profesionales o personas que
quieran dedicar su profesión  a la producción y
el consumo de energía, la instalación de
equipos productores de energía de origen
renovable, la ecología y el medio ambiente, la
arquitectura bioclimática, el ahorro y la
eficiencia energética y las auditorias
energéticas. Es decir, a personas que por sus
estudios, aficiones o actividades profesionales,
requieren de unos conocimientos generales y
amplios sobre el mundo de la producción
limpia de energía.

Distinguir entre fuentes de energía renovables
y fuentes de energía no renovables y qué tipos
de energía pertenecen a cada grupo.

Conocer las características de los combustibles
fósiles, su obtención, utilización, y los
problemas que ocasionan al medioambiente.

Conocer las aplicaciones de las energías
renovables.

Identificar las características del viento, los
tipos de aerogeneradores, componentes, y su
funcionamiento y aplicaciones según tipo.

1.Introducción a las energías
renovables.
2.Combustibles fósiles y
aprovechamiento.
3.Energía solar térmica.
4.Energía solar fotovoltaica.
5.Energía eólica

d e s t i n a t a r i o s / a s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

I N T R O D U C C I Ó N  A  L A S  E N E R G Í A S
R E N O V A B L E S |   3 0  H O R A S

P R E S E N C I A L / O N L I N E / A  D I S T A N C I A



Módulo 1. APROVISIONAMIENTO, PREELABORACIÓN Y
CONSERVACIÓN CULINARIOS
1. Aplicación de las normas y condiciones de seguridad en las zonas
de producción y servicio de alimentos y bebidas.
2. Cumplimiento de las normas de higiene alimentaria y manipulación
de alimentos. Sistemas de análisis de peligros y puntos de control
crítico (APPCC). 
-Guías de prácticas correctas de higiene (GPCH). 
3. Limpieza de instalaciones y equipos propios de las zonas de
producción y servicio de alimentos y bebidas.
4. El departamento de cocina.
5. Realización de operaciones sencillas de economato y bodega en
cocina.
6. Utilización de materias primas culinarias y géneros de uso común
en cocina.
7. Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno en cocina.
8. Uso de maquinaria y equipos básicos de cocina.

      
Real izar  la  recepción ,  d ist r ibución y
a lmacenamiento de las  mercancías ,  para
su uso poster ior ,  de acuerdo con cr i ter ios
de cal idad e  instrucciones  pref i jadas .

            
Real izar  e l  aprov is ionamiento interno de
géneros  y  utens i l ios  cul inar ios ,  para  su
ut i l izac ión poster ior  en la  pre  e laboración
de a l imentos ,  en función de las  mater ias
pr imas y  neces idades de manipulación .

Manipular  y  pre  e laborar  mater ias  pr imas
en crudo según neces idades ,  normat iva
hig iénico-sanitar ia  de manipulación e
instrucciones  rec ibidas ,  para  su poster ior
ut i l izac ión cul inar ia  o  comercia l izac ión .

Apl icar  métodos senci l los  de
conservación ,  envasado y  regeneración de
géneros  y  e laboraciones  cul inar ios  que
resulten aptos  para  su poster ior  consumo
o dist r ibución ,  s iguiendo instrucciones  o
normas establecidas .
Real izar  las  d i ferentes  operaciones  de
l impieza y  puesta  a  punto de equipos  y
ut i l la je  en e l  área de producción
cul inar ia ,  respetando las  normas
higiénico-sanitar ias  y  las  instrucciones
recibidas .
Preparar  y  presentar ,  de acuerdo con la
def in ic ión del  producto y  técnicas
senci l las  de e laboración ,  preparaciones
cul inar ias  e lementales  y  de múlt ip les
apl icaciones .
Preparar  y  presentar  p latos  combinados y
aper i t ivos  senci l los  de acuerdo con la
def in ic ión del  producto y  las  normas
bás icas  de su e laboración .
As ist i r  en la  e laboración de todo t ipo de
productos  cul inar ios ,  prestando
colaboración y  cumpl iendo con las
instrucciones  rec ibidas .

9. Regeneración de géneros y productos culinarios más comunes en
cocina.
10. Preelaboración de géneros culinarios de uso común en cocina.
11. Aplicación de sistemas de conservación y presentación comercial
habituales de los géneros y productos culinarios más comunes en
cocina.
12. Mejora de Calidad en procesos de cocina.
Módulo 2. ELABORACIÓN CULINARIA BÁSICA
1. Realización de elaboraciones culinarias básicas y sencillas de
múltiples aplicaciones.
- Clasificación, definición y aplicaciones. 
-Fases de los procesos, riesgos en la ejecución. 
-Aplicación de las respectivas técnicas y procedimientos sencillos de
ejecución.
-Aplicación de técnicas de regeneración y conservación.
2. Realización de elaboraciones elementales de cocina
Sistemas y métodos de limpieza: aplicaciones de los equipos y
materiales básicos.   Hortalizas, verduras y tubérculos. Legumbres,
arroz y pastas. Huevos. Carnes de diferentes clases. Pescados y
mariscos. Otros.
3. Elaboración de platos combinados y aperitivos sencillos

A toda persona que desarrolla o quiere
desarrollar su actividad profesional ,  en
la hostelería ,  como ayudante de chef o
gestionar su propia cocina de
restaurante o para colectividades.

d e s t i n a t a r i o s / a s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

A Y U D A N T E  D E  C O C I N A | 8 5  H O R A S

P R E S E N C I A L



Módulo 1. SERVICIO BÁSICO DE RESTAURANTE Y BAR
-Aplicación de las normas y condiciones de seguridad en las zonas de
producción y servicio de alimentos y bebidas.
-Cumplimiento de las normas de higiene alimentaria y manipulación de
alimentos.
-Limpieza     de     instalaciones   y     equipos   propios     de     las     zonas   de
producción y servicio de alimentos y bebidas.
-Uso de uniformes y equipamiento personal de seguridad en las zonas de
producción y servicio de alimentos y bebidas.
-El       restaurante       tradicional       como         establecimiento       y         como
departamento.
-Los establecimientos de servicio a colectividades.
-Utilización de maquinaria, equipos, útiles y menaje propios del área de
restaurante.
-Desarrollo del preservicio en el área de consumo de alimentos y bebidas
-Servicio de alimentos y bebidas y atención al cliente en restauración.
-Realización de tareas posteriores al servicio en el área de consumo de
alimentos y bebidas.

Módulo 2. APROVISIONAMIENTO, BEBIDAS Y COMIDAS RÁPIDAS
-Cumplimiento de las normas de higiene alimentaria y manipulación de
alimentos.

Realizar las diferentes operaciones de limpieza,
puesta a punto de equipos, útiles y menaje de
trabajo, propios del restaurante, respetando la
normativa higiénico-sanitaria.

Realizar el montaje de mesas y elementos de
apoyo, así como la decoración y ambientación de la
zona de consumo de alimentos y bebidas.

Realizar operaciones de apoyo del servicio y del
post-servicio.

Realizar la recepción, distribución y
correspondiente almacenamiento del género.

Preparar y presentar comidas rápidas de acuerdo
las instrucciones del establecimiento y normativa al
sector.

Aplicar métodos de conservación y envasado de
alimentos y bebidas.

Utilizar equipos, maquinaria, útiles y herramientas
que conforman la dotación de un restaurante y
cocina.

        
Realizar las tareas del servicio de alimentos,
bebidas y complementos en función del tipo de
local y servicio que prestan y atendiendo
debidamente al cliente.

Realizar la limpieza y ordenación junto con el
proceso de cierre del área de consumo.

-Limpieza     de     instalaciones   y     equipos   propios     de     las     zonas   de
producción y servicio de alimentos y bebidas.
-Realización de operaciones sencillas de economato y bodega en el
restaurante-bar.
-Utilización de materias primas culinarias y géneros de uso común en el bar.
-Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno en el restaurante-bar.

Módulo 3. PREPARACIÓN Y SERVICIO DE BEBIDAS Y COMIDAS RÁPIDAS
EN EL BAR 
-Regeneración de géneros, bebidas y productos culinarios propios del bar
-Aplicación de sistemas sencillos para el envasado, conservación y
presentación comercial de bebidas y comidas rápidas de bar.
-Preparación y presentación de bebidas no alcohólicas.
-Preparación y presentación de bebidas combinadas.
-Preparación y presentación de aperitivos, cervezas, aguardientes y licores
de mayor consumo en el bar.
-Preparación y presentación de canapés, bocadillos y sándwiches
 
Módulo 4. PREPARACIÓN SERVICIO DE CATERING (15 horas)
- Seguridad en Higiene en el Catering.
- Recepción y disposición de materias perecederas o no perecederas.
- Elaboración de platos con tratamiento térmico y sin tratamiento térmico.
- Acondicionamiento y transporte de platos elaborados.

Dirigido a toda aquella persona que quiera
adquirir conocimientos para desempeñar el
trabajo en un restauirante-bar y servicio de
catering  siendo capaces de asistir en el
servicio y preparar, presentar bebidas sencillas
y comidas rápidas, ejecutando y aplicando
operaciones, técnicas y normas básicas de
manipulación, preparación y conservación de
alimentos y bebidas.

d e s t i n a t a r i o s / a s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

O P E R A C I O N E S  B Á S I C A S  D E  
R E S T A U R A N T E - B A R  Y  S E R V I C I O  D E  C A T E R I N G

| 1 0 0  H O R A S
P R E S E N C I A L



Módulo 1: Preparación del puesto de trabajo,
seguridad, higiene y salud laboral y condiciones
medioambientales.

1.1. Normas y medios sobre higiene en la
industria alimentaria.
1.2. Seguridad en la industria alimentaria.
1.3. Sistemas y equipos de limpieza.
 
Módulo 2: Preparación de masas y piezas
cárnicas.
2.1. Consideraciones generales del proceso de
preparación de masas y piezas cárnicas.
2.2. Procesos y técnicas de obtención de masas y
piezas cárnicas.
2.3. Útiles, herramientas e instalaciones.
2.4. Módulo de mejora: corte de jamón
 
 

         
Promover los comportamientos seguros y la
correcta utilización de los equipos de trabajo y
protección, y fomentar el interés y cooperación de
los trabajadores en la industria alimentaria. 

Conocer la fisiología animal necesaria para el
despiece y la elaboración de productos derivados.

Obtener los mejores resultados en el sector,
exigiendo el cumplimiento riguroso de las normas
de la seguridad en la higiene alimentaria.

Adquirir conocimientos para una buena atención al
cliente.

Módulo 3: Conocimiento de materias primas y
sección.

3.1. Porcino
3.2. Aves
3.3. Vacuno
3.4. Ovino y caprino

Módulo 4: Atención al cliente. Gestión de
stock/inventario. (5 h)
 
4.1. Atención al cliente.
4.2. Gestión de Stock/inventario.

Los/as alumno/as obtendrán la formación
necesaria para ser  capaces de asistir en la
recepción de canales de los animales de
abasto (porcino, vacuno, lanar y aves),
procediendo al despiece, fileteado y picado,
haciendo uso de la maquinaria y equipos
correspondientes, así como la preparación y
acondicionamiento de las carnes para su
posterior comercialización en carnicería,
respetando las normas vigentes de higiene y
seguridad en el trabajo.

d e s t i n a t a r i o s / a s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

C A R N I C E R Í A  Y  E L A B O R A C I Ó N  D E
P R O D U C T O S  C Á R N I C O S  | 5 5  H O R A S

P R E S E N C I A L



Módulo I: Limpieza de cristales en edificios y
locales.
1. Técnicas de limpieza de cristales.

2. Utilización del equipamiento básico para
superficies acristaladas
 
Módulo II: Técnicas y procedimientos de
limpieza con utilización de maquinaria.
 

•Capacidad de realizar la limpieza de suelos,
paredes y techos en edificios y locales.

•Llevar a cabo la limpieza del mobiliario
ubicado en el interior de los espacios a
intervenir.

•Realizar la limpieza de cristales en edificios y
locales.

1.Limpieza con máquinas: Clasificación,
componentes y mantenimiento.

2.Utilización de productos de limpieza:
Identificación, propiedades y almacenamiento
3.Procesos de limpieza con maquinaria. 

4.Selección, utilización y conservación de
útiles, herramientas y accesorios

Módulo III: Medidas relacionadas con la
seguridad y salud de los/as trabajadores/as.

Se trata de una profesión con mucha
demanda que requiere la especialización.  
Los profesionales de la limpieza necesitan
dominar el manejo de los productos y
maquinaria para la correcta ejecución de
su trabajo, por lo que es necesaria la
formación al respecto.

d e s t i n a t a r i o s / a s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

L I M P I E Z A  D E  E D I F I C I O S  Y  L O C A L E S
 | 2 0  H O R A S

•Realizar la limpieza y tratamiento de
superficies en edificios y locales utilizando
maquinaria.

•Efectuar el aprovisionamiento interno
necesario para la limpieza, preparación y
disposición de habitaciones, zonas nobles y
áreas comunes.

•Realizar las operaciones previas a la limpieza,
siguiendo instrucciones y aplicando las
normas de seguridad e higiene.

P R E S E N C I A L / O N L I N E / A  D I S T A N C I A



Módulo 1: LIMPIEZA EN HOSPITAL.
1.Importancia de la limpieza en el medio
hospitalario.
2.Normas básicas de la limpieza hospitalaria.
3.Fuentes de infección dentro de un hospital.

Módulo 2: SISTEMAS DE LIMPIEZA Y
DESINFECCIÓN HOSPITALARIA.

1.Conceptos de Limpieza y Desinfección.
2.Elección de productos de limpieza y
desinfección adecuados.
3.El lavado de manos.

-Dar  a  conocer  a  los  t rabajadores  las
reglas  fundamentales  en e l  t rabajo  de
la  l impieza y  poner  en conocimientos
de éstos  en qué cons iste  la  l impieza
hospita lar ia  y  por  qué es  importante .

4.  Normas generales de utilización de productos
químicos.
5. La esterilización.
6. Metodología de desinfección.

Módulo 3: PRECAUCIONES EN LA RECOGIDA Y
ELIMINACIÓN DE RESIDUOS HOSPITALARIOS.
1. Precauciones en la recogida.
2. Precauciones en la manipulación.

Módulo 4: PREVENCIÓN DE RIESGOS
LABORALES EN LA LIMPIEZA HOSPITALARIA.
1.Exposición a sustancias nocivas.
2. Exposición a agentes biológicos.
3. Primeros auxilios en caso de intoxicación.

Capacitar a los/as trabajadores/as
para que desarrollen su trabajo de
forma segura conociendo los
distintos sistemas de l impieza
hospitalaria con los que pueden
contar en su labor diaria .

d e s t i n a t a r i o s / a s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

L I M P I E Z A  E N  I N S T A L A C I O N E S
H O S P I T A L A R I A S  | 2 0  H O R A S

-Saber  qué es  la  infección nosocomial
y  cuál  es  e l  papel  del  serv ic io  de
l impieza en su prevención .

-Capacitar  a  los  t rabajadores  para  que
desarro l len su t rabajo  de forma
segura conociendo los  d ist intos
s istemas de l impieza hospita lar ia  con
los  que pueden contar  en su labor
diar ia .

-  Mostrar  las  d ist intas  zonas  con las
que puede contar  un hospita l  y  cuál
puede ser  e l  procedimiento a  seguir
en la  l impieza de cada una de e l las .

P R E S E N C I A L / O N L I N E / A  D I S T A N C I A



Módulo I: 
ACONDICIONAMIENTO DE DEPENDENCIAS
1.  Preparar y poner a punto habitaciones, zonas
nobles y áreas comunes.
2.  Arreglo de habitaciones y zonas comunes en
alojamientos. 
3.  Aprovisionamiento y organización del office en
alojamientos.
4.  Limpieza y puesta a punto de pisos y zonas
comunes en alojamientos. 
5.  Atención al cliente en la limpieza de pisos en
alojamientos.

•  Conocer  las  tareas  de las  camareras/os
de pisos .
•  Conocer  e l  uso y  reconocimiento de los
productos  de l impieza y  des infección ,  en
los  mater ia les  de las  superf ic ies ,  en los
utens i l ios  y  maquinar ia .
•  Capacidad de real izar  la  l impieza de
suelos ,  paredes  y  techos en edi f ic ios  y
locales .

Módulo II: 
ACTIVIDADES DE LAVADO Y PLANCHADO. 
1. Realizar las actividades de lavado de ropa
propias de establecimientos de alojamiento. 
2. Lavado de ropa en alojamientos.
3. Realizar las actividades de planchado y arreglo de
ropa, propias de establecimientos de alojamiento.  
4. Planchado y arreglo de ropa en alojamientos.
 
Módulo III: 
PREVENCIÓN DE RIESGOS LABORALES.

La realización de este curso está
orientada tanto a aquellas personas
que se están iniciando para
desarrollar su trabajo en este
campo, como a aquellas personas
que ya ejercen en el puesto de
camarera/o de pisos de hotel .

d e s t i n a t a r i o s / a s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

C A M A R E R A / O  D E  P I S O S  2 0  H O R A S

•   L levar  a  cabo la  l impieza del  mobi l iar io
ubicado en e l  inter ior  de los  espacios  a
intervenir .
•   Real izar  la  l impieza de cr is ta les  en
edi f ic ios  y  locales .
•   Real izar  la  l impieza y  t ratamiento de
superf ic ies  en edi f ic ios  y  locales
ut i l izando maquinar ia .
•E fectuar  e l  aprov is ionamiento interno
necesar io  para  la  l impieza ,  preparación y
dispos ic ión de habitac iones ,  zonas
nobles  y  áreas  comunes .
•  Real izar  las  operaciones  prev ias  a  la
l impieza ,  s iguiendo instrucciones  y
apl icando las  normas de segur idad e
higiene .
•  E fectuar  e l  aprov is ionamiento interno
necesar io  de productos  y  utens i l ios  para
su ut i l izac ión en las  operaciones  de
lavado,  p lanchado y  reparación de ropa ,
en función de las  neces idades del
serv ic io .

P R E S E N C I A L / O N L I N E / A  D I S T A N C I A



1.Estructura, morfología y fisiología del árbol forestal.
Principales especies forestales.
2. Masas forestales: Concepto. Importancia. Evolución.
Clasificación. Concepto de espesuras.
3. Limpias, Claras y Aclareos: Concepto. Técnicas.
Medios a utilizar.
4. El desbroce: Su realización. Importancia en la
prevención de incendios y desarrollo de las masas
forestales. 
5. Equipos básicos manuales y mecánicos para el desbroce
y PRL en su uso.
6. Técnicas de desbroce.
7. Técnicas de corte: Precisión y zonas de utilización de la
espada. Aceleración de la motosierra al ejecutar los cortes.
El golpe de retroceso o rebote.
8. Técnicas de apeo, desramado y tronzado de árboles de
pequeño diámetro.

Personas que quieran profesionalizar
sus conocimientos en el sector
forestal o silvícola, para trabajos de
peón forestal.

Esta formación tiene la posibilidad
de incluirse en un itinerario formativo
completo, con prácticas en empresa.

9. Técnicas de corte con la desbrozadora: El método del
reloj.
10. Técnicas de corte en función de la vegetación:
Herbácea, semileñosa, leñosa.
11. Eliminación de chupones o monda.
12. Plantas parásitas de las masas forestales. 
13. La poda: Principios generales. Finalidad.   
14. Equipos básicos manuales y mecánicos para la poda y
PRL en su uso.
15. Tipos de Poda: formación, mantenimiento,
saneamiento, fructificación y ornamental.
16. Cortes y cicatrización. Errores comunes en podas y
desbroces.
17. Técnicas de quema controlada de productos del
desbroce y poda.

Cualificar a personal auxiliar para la
realización de operaciones de desbroce
(herbáceas, semi leñosas y leñosas) y
poda (poda de formación, de
mantenimiento, fructificación,
saneamiento u ornamental).

Formar y profesionalizar a trabajadores
del sector forestal.

D E S B R O C E  Y  P O D A .  
A C T I V I D A D E S  I M P R E S C I N D I B L E S ,  

T I P O S  Y  C O M O  R E A L I Z A R L A S
4 0  H O R A S

d e s t i n a t a r i o s / a s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s



La seguridad en las podas, protocolo clave de
seguridad; el factor psicológico; prevención de riesgos;
el botiquín de emergencia; condiciones adversas.

1.

2. Permisos y licencias; protección y señalización del
entorno; organización y flujo de trabajo; solución de
problemas frecuentes; informes y presupuestos. 
3. Equipos para las podas de altura.
4. El equipo de seguridad; el equipo de poda en altura; los
materiales de trepa: puños jumar, prusik, etc.; la escalera:
tipos, fijaciones, ascenso con motosierra.
5. Taller de nudos; confección de eslingas de seguridad;
el material de trepa: mosquetones, maillones, cuerdas,
aparatos, características, homologaciones, índices de
resistencia.
6.   La trepa. Técnicas de trepa a diversas alturas; técnicas
de trepa con cuerda y arnés. Plataformas móviles
elevadoras de personal. Escaleras/plataformas de trabajo
estáticas.

Personas del sector forestal o agrícola
que quieran poseer conocimientos
para realizar podas en altura en
condiciones de seguridad.

Esta formación tiene la posibilidad
de incluirse en un itinerario formativo
completo, con prácticas en empresa.

7. Trepa por ramas y troncos lisos; técnicas de trepa con
cuerda y arnés.
8. Salvarramas, contrafuertes y falsas horquillas; el
equilibrio y la progresión por las ramas; seguridad con la
motosierra en altura; mecánica del árbol.
9. Técnicas de corte y direccionamiento de caída de
ramas; amarre de ramas.
10. Tala de la última guía; técnicas de descenso;
eliminación de ramas y rastrojos,
limpieza de la zona; mantenimiento de la motosierra.
Mantenimiento del equipo de poda.
11. Técnicas de salvamento de personas accidentadas en
suspensión.
12. Técnicas seguras de manipulación de cargas en
altura.
13. Tipos de poda.
14. Cortes y cicatrización.
15. Errores frecuentes en las podas en altura.

Cualificar a personal auxiliar
para la realización de operaciones de
poda en altura manteniendo criterios de
seguridad.

Formar a trabajadores del sector
forestal o agrícola en altura para
minimizar los accidentes.

P O D A  E N  A L T U R A
3 0  H O R A S  ( 1 0  H O R A S  P R Á C T I C A S )

d e s t i n a t a r i o s / a s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s



1. La encina. Características principales. Fisiología del árbol.
2. La dehesa. La importancia del papel de la encina en la
dehesa. Usos económicos.
3. Masas forestales de quercíneas. Tipos.
4. Poda de encinas. Formación, mantenimiento, fructificación o
saneamiento.
5. Restos de poda.
6. Código Internacional de Practicas Suberícolas (CIPS)
7. La seguridad en las podas, protocolo clave de seguridad; el
factor psicológico; prevención de riesgos; el botiquín de
emergencia; condiciones adversas.
8. Permisos y licencias; protección y señalización del entorno;
organización y flujo de trabajo; solución de problemas
frecuentes; informes y presupuestos. 
9. Equipos para las podas de altura.
10. El equipo de seguridad; el equipo de poda en altura; los
materiales de trepa: puños jumar, prusik, etc.; la escalera: tipos,
fijaciones, ascenso con motosierra.

Personas del sector forestal o agrícola que
quieran poseer conocimientos para
realizar podas de encinas en condiciones
de seguridad.

Esta formación tiene la posibilidad de
incluirse en un itinerario formativo
completo, con prácticas en empresa.

11. Taller de nudos; confección de eslingas de seguridad; el
material de trepa: mosquetones, maillones, cuerdas, aparatos,
características, homologaciones, índices de resistencia.
12. La trepa. Técnicas de trepa a diversas alturas; técnicas de
trepa con cuerda y arnés. Plataformas móviles elevadoras de
personal. Escaleras/plataformas de trabajo estáticas.
13. Trepa por ramas y troncos lisos; técnicas de trepa con
cuerda y arnés. 
14. Salvarramas, contrafuertes y falsas horquillas; el equilibrio
y la progresión por las ramas; seguridad con la motosierra en
altura; mecánica del árbol.
15. Técnicas de corte y direccionamiento de caída de ramas;
amarre de ramas.
16. Tala de la última guía; técnicas de descenso; eliminación
de ramas y rastrojos, limpieza de la zona; mantenimiento de la
motosierra. Mantenimiento del equipo de poda.
17. Técnicas de salvamento de personas accidentadas en
suspensión.
18. Técnicas seguras de manipulación de cargas en altura.

Cualificar a personal auxiliar para la realización
de operaciones de poda de encinas
manteniendo criterios de seguridad.

Formar a trabajadores del sector forestal o
agrícola en altura para minimizar los
accidentes y conseguir el efecto deseado en
árboles Quercus ilex.

P O D A  D E  E N C I N A S
4 0  H O R A S

d e s t i n a t a r i o s / a s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s



1.Conceptos básicos sobre seguridad y salud en el trabajo
2.El trabajo y la salud: los riesgos profesionales. Factores
de riesgo.
3. Daños derivados del trabajo. Los accidentes de trabajo
y las enfermedades profesionales. Otras patologías
derivadas del trabajo.
4. Marco normativo básico en materia de prevención de
riesgos laborales. Derechos y deberes básicos en esta
materia.
5. Riesgos generales y su prevención.
6. Riesgos ligados a las condiciones de seguridad.
7. Riesgos ligados al medio-ambiente de trabajo.
8. La carga de trabajo, la fatiga y la insatisfacción laboral.

Cualquier persona que quiera reforzar o
iniciarse en los conocimientos en PRL para
realizar su trabajo en mejores condiciones de
seguridad y asi concienciar al trabajador y
empresario de la importancia de la Seguridad
y Salud en el trabajo.

9. Sistemas elementales de control de riesgos.
Protección colectiva e individual.
10. Planes de emergencia y evacuación.
11.El control de la salud de los trabajadores.
12.Riesgos específicos y su prevención en diferentes
sectores. Visión general.
13. Elementos básicos de gestión de la prevención de
riesgos.
14. Organismos públicos relacionados con la seguridad y
salud en el trabajo.
15. Organización del trabajo preventivo: rutinas básicas
16. Primeros auxilios.

Los objetivos marcados con el desarrollo de la
presente acción formativa serán los siguientes:
 
1.Promover los comportamientos seguros y la
correcta utilización de los equipos de trabajo y
protección.

P R E V E N C I Ó N  D E  R I E S G O S  L A B O R A L E S .
C U R S O  B Á S I C O

3 0  H O R A S

d e s t i n a t a r i o s / a s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

2.Promover las actuaciones preventivas como
orden y limpieza, señalización, mantenimiento,
seguimiento y control.

3.Realizar evaluaciones elementales de riesgos y
establecer medidas preventivas.
4. Preparar al alumno en emergencias y primeros
auxilios.

5. Estar presentes en los casos en que se requiera
conocimientos, cualificación y experiencia por
tratarse de riesgos especiales o que pueden
agravarse, operaciones que requieren control
específico o actividades peligrosas.



1. Legislación aplicable.
2. Física de la caída.
3. Identificación de riesgos.
4. Equipos de protección individual.
5. Sistemas de protección de caídas:
Retención, Sujeción, Acceso mediante
cuerdas, Anticaídas y Salvamento.
6. Dispositivos de anclaje.
7. Izado manual y mecánico de cargas.
Escaleras manuales: tipos, uso,
mantenimiento y revisión.
8. Escaleras manuales: tipos, uso,
mantenimiento y revisión.

Cualquier persona que quiera
reforzar o iniciarse en los
conocimientos en Prevención de
Riesgos Laborales para realizar su
trabajo en altura y taludes en
mejores condiciones de seguridad.

9. Condiciones meteorológicas adversas.
10.Construcciones colindantes.
Protecciones perimetrales.
11. Conocimiento del entorno del lugar de
trabajo. Planificación de las tareas desde
un punto de vista preventivo.
12. Tránsito por la obra (zanjas,
desniveles).
13. Tipos de vuelco (laterales, hacia atrás,
hacia delante).
14. Atrapamientos.
15. Trabajos con maquinaria en pendiente:
qué hacer, medidas preventivas.
16. Actuación ante un accidente.

Cualificar a personal auxiliar para la
realización de trabajos en altura y
taludes, manteniendo criterios de
seguridad.

P R E V E N C I Ó N  D E  R I E S G O S  L A B O R A L E S
E N  A L T U R A  Y  T A L U D E S

3 0  H O R A S

d e s t i n a t a r i o s / a s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s



1.Técnicas preventivas.

2. Medios auxiliares, equipos y herramientas
empleados habitualmente en las obras forestales.

3. Verificación, identificación y vigilancia del
lugar del trabajo y su entorno.

4. Manipulación de productos químicos. 
Ficha de datos de seguridad. Simbología.

5. Interferencias entre actividades.

6. Derechos y obligaciones.

7. Primeros auxilios y medidas de emergencia.

8. Técnicas preventivas específicas.

Cualquier persona que quiera
reforzar o iniciarse en los
conocimientos en PRL para realizar
trabajos forestales y de movimiento
de tierras en mejores condiciones de
seguridad.

9. Tipos de máquinas. Maquinaria de transporte
camión, dumper, maquinaria de movimiento de
tierras y compactación: bulldozer, pala
cargadora, retroexcavadora,
motoniveladora,«jumbo»,
ntendedora/compactadota asfálticas, etc.

10. Mantenimiento y verificaciones, manual del
fabricante, características de los principales
elementos, dispositivos de seguridad,
documentación, sistemas de elevación, etc.

11. Medios de protección colectiva (colocación,
usos, obligaciones y mantenimiento). 

12. Equipos de protección individual (colocación,
usos, obligaciones y mantenimiento).

13. Interferencias entre máquinas.

14. Señalización y tránsito.

Cualificar a personal auxiliar para la
realización de trabajos forestales y de
movimiento de tierras, manteniendo
criterios de seguridad.

P R E V E N C I Ó N  D E  R I E S G O S  L A B O R A L E S
E N  T R A B A J O S  F O R E S T A L E S  Y  

M O V I M I E N T O S  D E  T I E R R A
3 0  H O R A S

d e s t i n a t a r i o s / a s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s



1. Tipos de máquinas, herramientas, aperos y
equipos utilizados en las distintas labores
forestales.
2. Componentes de las máquinas,
herramientas y equipos.
3. Funcionamiento y aplicaciones de la
maquinaria, herramientas y equipos forestales.
4. Revisión y diagnosis del funcionamiento de
maquinaria, herramientas y equipos
forestales.
5. Operaciones de transporte de maquinaria y
herramientas.
6. Variables de utilización de maquinaria y
herramientas en campo.
7. Averías más comunes en maquinaria y
herramientas.

Cualquier persona que quiera
reforzar o iniciarse en los
conocimientos sobre tipos de
maquinaria forestal y herramientas
de poda y su uso en las mejores
condiciones de seguridad.

8. Procedimientos de reparación y
comprobación de las mismas.
9. Conservación preventiva ordinaria de
maquinaria y herramientas.
10. Conceptos básicos sobre  seguridad y
salud en el trabajo con maquinaria y
herramientas forestales: factores de riesgo
específicos en el sector forestal.
11. Accidentes de trabajo. Primeros auxilios.
12. Medidas de protección personal y EPIs.
13. Normativas específicas de prevención de
riesgos laborales para el funcionamiento de
maquinaria forestales.

Cualificar a personal auxiliar para la
realización de trabajos con maquinaria
forestal y herramientas de poda,
mediante su conocimiento y buen uso,
manteniendo criterios de seguridad.

M A Q U I N A R I A  F O R E S T A L  Y
H E R R A M I E N T A S  D E  P O D A  Y  D E S B R O C E .

T I P O S ,  U S O S  Y  P R L
4 0  H O R A S

d e s t i n a t a r i o s / a s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s



1. Legislación aplicable a la construcción y
mantenimiento de vías forestales.

2. Tipos de caminos.

3. Partes de que constan.

4. Métodos de construcción:
- Decapado
- Movimiento de tierras
- Nivelación
- Compactación
- Afirmado
5. Mantenimiento de firmes degradados

Cualquier persona que quiera
reforzar o iniciarse en los
conocimientos sobre operaciones de
apertura y mantenimiento de vías
forestales en trabajos del mismo
sector.

6.Mantenimiento y construcción de:
- Cunetas
- Desagües
- Drenajes transversales
- Capa de rodadura

7. Máquinas, aperos y equipos utilizados
para los diversos trabajos de construcción
y mantenimiento de caminos forestales.

8. Normativa medioambiental

9. Impacto ambiental y daños ecológicos
en los trabajos de construcción
conservación de caminos forestales

10. Normativa sobre prevención de riesgos
laborales

Adquirir las competencias profesionales
necesarias para realizar operaciones de
apertura y mantenimiento de vías
forestales.

A P E R T U R A  Y  M A N T E N I M I E N T O  
D E  V Í A S  F O R E S T A L E S

2 0  H O R A S

d e s t i n a t a r i o s / a s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s



1. Comunidad vegetal: Dinámica de poblaciones.
2. Principales especies resinosas: Características
culturales. Distribución.
3. Principales especies frondosas: Características
culturales. Distribución.
4. Concepto de repoblación, forestación y regeneración. 
5. Condicionantes de la repoblación: Clima. Suelo. Otros.
6. Especies forestales a utilizar en la forestación de tierras
agrícolas.
7. Acondicionamiento del terreno para la siembra:
Subsolado. Laboreo total. Hoyos. Terrazas. Casillas.
8. Abonado.
9. Eliminación de malezas para la repoblación: Quema
controlada. Corte o arranque manual. Desbroce con
desbrozadora portátil. Desbroce con máquinas pesadas.
10.   Desinfección de suelos.
11.   Legislación sobre repoblaciones forestales.
12.     Frutos forestales: Madurez. Extracción de semillas.
Utilización.

Cualquier persona que quiera reforzar o
iniciarse en los conocimientos sobre
operaciones de repoblaciones forestales.

13. Semillas forestales: Características. Pureza. Poder
germinativo. Semillas selectas. Tratamientos.
14. Siembra manual: A golpes. A voleo. Profundidad de
siembra.
15. Siembra mecanizada.
16. Características de las plantas: Edad. Tamaño. Estado
general.
17. Épocas de siembra y plantación.
18. Marcos de plantación. Densidad.
19. Recepción y mantenimiento de las plantas destinadas
a la plantación.
20. Preparación de las plantas para la plantación
21. Plantación manual a raíz desnuda y con cepellón.
22. Plantación mecánica a raíz desnuda y con cepellón.
Cuidados posteriores a la siembra y plantación.

Adquirir las competencias profesionales
necesarias para realizar operaciones de
repoblaciones forestales.

Facilitar el aumento de competencias
profesionales de auxiliares forestales en estos
tipos de trabajo.

O P E R A C I O N E S  E N  
R E P O B L A C I O N E S  F O R E S T A L E S

4 0  H O R A S

d e s t i n a t a r i o s / a s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s



1. Conceptos básicos sobre carreteras. Tramos especiales
(túneles, viaductos, etc.). Equipamiento e instalaciones.
2. Aspectos generales de conservación y explotación.
Operaciones y actividades.
3. Vialidad. Actuación frente a emergencias e incidencias.
4. Seguridad vial. Señalización y balizamiento. Alumbrado.
5. Vialidad invernal.
6. Maquinaria y equipos de conservación. Descripción y
características.
7. Medios auxiliares, equipos y herramientas empleados
habitualmente en las obras de construcción.
8. Verificación, identificación y vigilancia del lugar del
trabajo y su entorno.
- Riesgos generales en las obras de construcción.
- Conocimiento del entorno del lugar de trabajo.
Planificación de las tareas desde un punto de vista
preventivo.
- Manipulación de productos químicos. Ficha de
datos de seguridad. Simbología.
9. Interferencias entre actividades.
- Actividades simultáneas o sucesivas.
10. Primeros auxilios y medidas de emergencia.

Cualquier persona que quiera
reforzar o iniciarse en los
conocimientos sobre trabajos de
conservación y explotación de
carreteras.

11. Derechos y obligaciones.
- Marco normativo general y específico.
- Organización de la prevención de riesgos
laborales.
-Participación, información, consulta y propuestas.

12. Técnicas preventivas específicas.
- Identificación de riesgos.
- Evaluación de riesgos del puesto.
- Medios auxiliares, equipos de trabajo y
herramientas: riesgos y medidas preventivas.
-Mantenimiento y verificaciones, manual del
fabricante, dispositivos de seguridad, etc.
-Manipulación manual de cargas.
-Medios de protección colectiva (colocación, usos,
obligaciones y mantenimiento).
- Equipos de protección individual (colocación, usos,
obligaciones y mantenimiento).
-Materiales y productos (etiquetado, fichas de datos de
seguridad, etc)
-Afección a la circulación de las vías públicas.
Señalización de obras.

Adquirir las competencias profesionales
necesarias para realizar trabajos de
conservación y explotación de
carreteras.

Facilitar el aumento de competencias
profesionales en trabajos de
conservación y explotación de
carreteras.

T R A B A J O S  D E  C O N S E R V A C I Ó N  Y
E X P L O T A C I Ó N  D E  C A R R E T E R A S

4 0  H O R A S

d e s t i n a t a r i o s / a s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s



Ofrecemos formación homologada por
distintas Administraciones Públicas,
para la obtención de titulaciones
obligatorias para desempeñar trabajos
profesionales.

FORMACIÓN
HOMOLOGADA
Y ACREDITADA

w w w . r u r e x f o r m a c i o n . c o m



El Servicio de Formación del Medio Rural orgánicamente está
adscrito a la Secretaría General de Población y Desarrollo Rural de
la Consejería de Agricultura, Desarrollo Rural, Población y Territorio,
y desarrolla las competencias relativas a la formación agraria y
para el desarrollo, según lo establecido en el Decreto 164/2019, de 29
de octubre, por el que se establece la estructura orgánica de la
Consejería de Agricultura, Desarrollo Rural, Población y Territorio y
por el que se modifica el Decreto 87/2019, de 2 de agosto, por el que
se establece la estructura orgánica básica de la administración de la
Comunidad Autónoma de Extremadura.

RUREX FORMACION ORGANIZA E IMPARTE LA FORMACIÓN
OBLIGATORIA DE LA CONSEJERIA DE AGRICULTURA CUMPLIENDO
SUS REQUISITOS:

Formación homologada por la Consejería de
Agricultura, Desarrollo Rural, Población y
Territorio de la Junta de Extremadura.



1.  P lagas  de  los  cu l t i vos .  (6  h ) .
2 .  Métodos  de  cont ro l  de  p lagas .  (6  h ) .  
3 .  Es t ra teg ias  y  técn icas  para  la  ges t ión  in tegrada de
p lagas .  (7  h ) .  
4 .  Producc ión  in tegrada y  p roducc ión  eco lóg ica .  (4  h ) .  
5 .  Produc tos  f i tosan i ta r ios .  (2  h ) .  
6 .  R iesgos  der ivados  de  la  u t i l i zac ión  de  produc tos
f i tosan i ta r ios  para  e l  med io  ambien te .  (2  h ) .  
7 .  Pe l ig ros idad de  los  p roduc tos  f i tosan i ta r ios  para  la  sa lud
de las  personas.  (2  h ) .
8 .  Med idas  para  reduc i r  los  r iesgos  sobre  la  sa lud .  (2  h ) .  
9 .  Prác t icas  de  ident i f i cac ión  y  u t i l i zac ión  de  EPIs .  (1  h ) .  
10 .  Secuenc ia  cor rec ta  durante  e l  t ranspor te ,
a lmacenamiento  y  man ipu lac ión  de  los  p roduc tos
f i tosan i ta r ios .  (1  h ) .  

Dest inado a  todas  aquel las  personas
que deben real izar  a lguna apl icación
f i tosanitar ia  en e l  sector  agr ícola ,
jardiner ía  o  mantenimiento de zonas
verdes  y /o  carreteras .

E l  a lumno obtendrá un
cert i f icado/t í tu lo  expedido por  la
Consejer ía  de Medio Ambiente y
Rural ,  Pol í t icas  Agrar ias  y  Terr i tor io .
De forma prov is ional ,  la  empresa
impart idora ,  entrega a  los  a lumnos
que f inal icen con éx i to  la  formación
un cert i f icado como empresa
homologada por  d icha Consejer ía .

Adquir i r  las  competencias
profes ionales ,  que son necesar ias  y
obl igator ias ,  para  apl icar  productos
f i tosanitar ios  de acuerdo con la
normat iva  de la  Unión Europea ,  de la
Administ rac ión Centra l  y  de cada una
de las  Administ rac iones  Autonómicas .

Capacitar  a  los  agr icultores  y  en
general  a  todos los  t rabajadores  que
ejerzan su act iv idad laboral  en e l
sector  agrar io  para  real izar  un uso y
a lmacenamiento adecuado de los
productos  f i tosanitar ios ,  respetando y
observando las  normas de segur idad y
protección establecidas  para  la
ut i l izac ión de productos  plaguic idas .

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

11.  Tra tamientos  f i tosan i ta r ios .  (1  h ) .  
12 .  Métodos  de  ap l i cac ión  de  produc tos  f i tosan i ta r ios .  (2  h ) .  
13 .  Equ ipos  de  ap l i cac ión .  (3  h ) .  
14 .  L imp ieza,  regu lac ión  y  ca l ib rac ión  de  los  equ ipos .  (2  h ) .  
15 .  Manten imien to ,  rev is iones  e  inspecc iones  per iód icas  de
los  equ ipos .  (2  h ) .  
16 .  Prác t icas  de  rev is ión  y  ca l ib rac ión  de  equ ipos .  (4  h ) .  
17 .  Prác t icas  de  ap l i cac ión  de  t ra tamiento  f i tosan i ta r ios . (4  h ) .  
18 .  E l im inac ión  de  envases  vac íos .  (1  h ) .  
19 .  Trazab i l idad .  Requ is i tos  en  mater ia  de  h ig iene de  los
a l imentos  y  de  los  p iensos .  
20 .  Re lac ión  t raba jo -sa lud .  (2  h ) .  
21 .  Segur idad soc ia l  agrar ia .  (1  h ) .  
22 .  Normat iva  que a fec ta  a  la  u t i l i zac ión  de  produc tos
f i tosan i ta r ios .  (2  h ) .  
23 .  Métodos  para  ident i f i car  los  p roduc tos  f i tosan i ta r ios
i lega les .  (1  h ) .

A P L I C A D O R  D E  P L A G U I C I D A S  D E
U S O  A G R A R I O |  6 0  H O R A S

P R E S E N C I A L / O N L I N E



1.  P lagas  de  los  cu l t i vos .  (6  h ) .
2 .  Métodos  de  cont ro l  de  p lagas .  (6  h ) .  
3 .  Es t ra teg ias  y  técn icas  para  la  ges t ión  in tegrada de
p lagas .  (7  h ) .  
4 .  Producc ión  in tegrada y  p roducc ión  eco lóg ica .  (4  h ) .  
5 .  Produc tos  f i tosan i ta r ios .  (2  h ) .  
6 .  R iesgos  der ivados  de  la  u t i l i zac ión  de  produc tos
f i tosan i ta r ios  para  e l  med io  ambien te .  (2  h ) .  
7 .  Pe l ig ros idad de  los  p roduc tos  f i tosan i ta r ios  para  la  sa lud
de las  personas.  (2  h ) .
8 .  Med idas  para  reduc i r  los  r iesgos  sobre  la  sa lud .  (2  h ) .  
9 .  Prác t icas  de  ident i f i cac ión  y  u t i l i zac ión  de  EPIs .  (1  h ) .  
10 .  Secuenc ia  cor rec ta  durante  e l  t ranspor te ,
a lmacenamiento  y  man ipu lac ión  de  los  p roduc tos
f i tosan i ta r ios .  (1  h ) .  

Dest inado a  todas  aquel las  personas
que deben real izar  a lguna apl icación
f i tosanitar ia  en e l  sector  agr ícola ,
jardiner ía  o  mantenimiento de zonas
verdes  y /o  carreteras .

E l  a lumno obtendrá un
cert i f icado/t í tu lo  expedido por  la
Consejer ía  de Medio Ambiente y
Rural ,  Pol í t icas  Agrar ias  y  Terr i tor io .
De forma prov is ional ,  la  empresa
impart idora ,  entrega a  los  a lumnos
que f inal icen con éx i to  la  formación
un cert i f icado como empresa
homologada por  d icha Consejer ía .

Adquir i r  las  competencias
profes ionales ,  que son necesar ias  y
obl igator ias ,  para  apl icar  productos
f i tosanitar ios  de acuerdo con la
normat iva  de la  Unión Europea ,  de la
Administ rac ión Centra l  y  de cada una
de las  Administ rac iones  Autonómicas .

Capacitar  a  los  agr icultores  y  en
general  a  todos los  t rabajadores  que
ejerzan su act iv idad laboral  en e l
sector  agrar io  para  real izar  un uso y
a lmacenamiento adecuado de los
productos  f i tosanitar ios ,  respetando y
observando las  normas de segur idad y
protección establecidas  para  la
ut i l izac ión de productos  plaguic idas .

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

11.  Tra tamientos  f i tosan i ta r ios .  (1  h ) .  
12 .  Métodos  de  ap l i cac ión  de  produc tos  f i tosan i ta r ios .  (2  h ) .  
13 .  Equ ipos  de  ap l i cac ión .  (3  h ) .  
14 .  L imp ieza,  regu lac ión  y  ca l ib rac ión  de  los  equ ipos .  (2  h ) .  
15 .  Manten imien to ,  rev is iones  e  inspecc iones  per iód icas  de
los  equ ipos .  (2  h ) .  
16 .  Prác t icas  de  rev is ión  y  ca l ib rac ión  de  equ ipos .  (4  h ) .  
17 .  Prác t icas  de  ap l i cac ión  de  t ra tamiento  f i tosan i ta r ios . (4  h ) .  
18 .  E l im inac ión  de  envases  vac íos .  (1  h ) .  
19 .  Trazab i l idad .  Requ is i tos  en  mater ia  de  h ig iene de  los
a l imentos  y  de  los  p iensos .  
20 .  Re lac ión  t raba jo-sa lud .  (2  h ) .  
21 .  Segur idad soc ia l  agrar ia .  (1  h ) .  
22 .  Normat iva  que a fec ta  a  la  u t i l i zac ión  de  produc tos
f i tosan i ta r ios .  (2  h ) .  
23 .  Métodos  para  ident i f i car  los  p roduc tos  f i tosan i ta r ios
i lega les .  (1  h ) .

A P L I C A D O R  D E  P L A G U I C I D A S  D E
U S O  A G R A R I O |  6 0  H O R A S

P R E S E N C I A L / O N L I N E



Módulo de Organización,  gest ión,  contabi l idad y
emprendimiento en la  empresa agrar ia .  100 horas.
1 . -  La  empresa agrar ia .  
2 . -  La  empresa agrar ia .  
3 . -  Formas asociat ivas del  sector  agrar io .  
4 . -  La  comercia l izac ión de las  producciones.  Nuevas formas
de comercia l izac ión.  
5 . -  F iscal idad y  Segur idad Socia l .  
6 . -  Prevención de r iesgos labora les .  
7 . -  Las nuevas tecnologías y  las  posib i l idades de gest ión
de las  explotaciones on- l ine .  
8 . -  E lementos de protección de explotaciones agropecuar ias
frente  a  los  r iesgos c l imát icos y  otros r iesgos natura les .  
9 . -  Exigencias de gest ión medioambienta l .  
10 . -  Act iv idades complementar ias  de las  explotaciones
agr ícolas  y  ganaderas.  
11 . -  In ic ia t ivas empresar ia les  y  formación en los  sectores
agrar ios,  agroal imentar io  y  foresta l .  
12 . -  Contabi l idad agrar ia ,  gest ión de las  explotaciones
agrar ias  y  las  nuevas tecnologías.  

Son cursos  d i r ig idos  a  jóvenes  que no
t ienen Formación Profes ional  Agrar ia
y  que se  van a  incorporar  a l  sector
como empresar ios /as  agrar ios ,  o  b ien
quieren acceder  a  determinadas
ayudas estructura les  o  adquir i r  la
cal i f icac ión de Explotación
Pr ior i tar ia .

Dest inado a  todas  aquel las  personas
que quieran incorporarse  a  la
act iv idad agrar ia  o  ganadera y
quieran sol ic i tar  ayuda por
Incorporación a  la  Empresa Agrar ia
(hasta  65 .000€ a fondo perdido) .  

Que todas  personas  dedicadas  o  que
se van a  dedicar  a  la  agr icultura ,
ganader ía  o  empresas  del  sector
a lcancen la  formación profes ional
in ic ia l  necesar ia  para  af rontar  la
act iv idad con las  garant ías  necesar ias
y  obtenga los  requis i tos  de
capacitac ión y  competencias  que le
son ex ig ibles  por  la  normat iva  v igente .  

Módulo tecnológico.  100 horas.
1 . -  Necesidades agronómicas de los  cul t ivos.  
2 . -  Protección de los  cul t ivos.  
3 . -  Cul t ivos herbáceos y  leñosos.  
4 . -  Insta lac iones agrar ias .  
5 . -  Mecanización agrar ia .  
6 . -  Nuevas técnicas y  procesos de producción.  
7 . -  Uso de p laguic idas de uso agr ícola .  
8 . -  Las producciones ganaderas.  Especies y  razas.  
9 . -  Técnicas de producción y  manejo  de especies
ganaderas.
10 . -  Al imentación animal .  
11 . -  Selección y  reproducción animal  
12 . -  Hig iene y  reproducción animal .  
13 . -  Bienestar  animal  ganadero.  
14 . -  Uso de p laguic idas de uso ganadero.  
15 . -  Mecanización e  insta lac iones ganaderas.  
16 . -  Nuevas técnicas y  procesos de producción.

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

I N C O R P O R A C I Ó N  A  L A  E M P R E S A
A G R A R I A   2 0 0  H O R A S

o b j e t i v o s

Cert i f icación/T i tu lo :  E l  a lumno obtendrá
un cert i f icado/t í tu lo  expedido por  la
Consejer ía  de Medio Ambiente y  Rural ,
Pol í t icas  Agrar ias  y  Terr i tor io .  

P R E S E N C I A L / O N L I N E



1.  Enfermedades infecto-contagiosas del  ganado.  
2 .  Aler ta  sani tar ia .  Salud públ ica ,  sanidad animal .  
3 .  Transporte  de animales y  su protección.  Centros de
desinfección de vehículos.  Precintado.  
4 .  Protección de los  animales en las  explotaciones ganaderas.  
5 .  Métodos de apl icación de p laguic idas de uso ganadero.
6 .  Equipos de apl icación:  funcionamiento de los  d i ferentes
equipos.  
7 .  L impieza,  regulación y  ca l ibración de los  equipos.  
8 .  Mantenimiento y  rev is ión de los  equipos.  
9 .  Pel igrosidad de los  p laguic idas de uso ganadero para  la
salud.  
10 .  Residuos de p laguic idas de uso ganadero:  Riesgos para  e l
consumidor .  
11 .  In toxicaciones y  otros efectos sobre  la  sa lud.  Pr imeros
auxi l ios .
12 .  Tratamientos con p laguic idas de uso ganadero.
Preparación,  mezcla  y  apl icación.  

Dir ig ido a l  personal  auxi l iar  de las
empresas  de serv ic ios  b iocidas ,
centros  de hig iene y  des infección y  a
ganaderos  que los  real icen en su
propia  explotación s in  emplear
personal  auxi l iar  y  que ut i l icen
plaguic idas  que no sean o generen
gases  c las i f icados como tóx icos  o
muy tóx icos  conforme al  Real
Decreto 255/2003 ,  de 28 de febrero ,
por  e l  que se  aprueba e l  Reglamento
sobre c las i f icación ,  envasado y
et iquetado de preparados pel igrosos .

El  objet ivo  más importante es  concienciar  a  los
a lumnos sobre la  importancia  y  protagonismo que
t iene la  act iv idad que desarro l la  con su tarea o
labor ,  en re lac ión con la  producción animal ,  y  su
conexión con la  cal idad y  segur idad en la
producción de a l imentos  de or igen animal .  Se
mostrará  de igual  modo cómo para esa producción
animal  de cal idad es  necesar io   controlar  la
sanidad de la  explotación o  insta lac ión ganadera  y
de los  animales ,  y  para  e l lo  es  fundamental  e l
control  de plagas ,  s iendo necesar io  e l  manejo y
apl icación de biocidas .  La  f inal idad pr incipal
es :Formar  a   ganaderos ,  t rabajadores  y  operar ios  de
explotaciones  ganaderas  e  insta lac iones  donde se
maneje  y  manipule  animales  y  subproductos
animales ,  en la  manipulación y  apl icación de
productos  biocidas  s iguiendo unos cr i ter ios  de
segur idad laboral  y  a l imentar ia ,  sanidad y
bienestar  animal  y  protección del  medio
ambiente .Cumpl i r  con los  requer imientos  en
mater ia  de formación establecidos  por
las   d ispos ic iones  normat ivas  en mater ia  de
higiene  de la  producción pr imar ia .Ofrecer
formación que pueda mejorar  las   condic iones  de
acceso a l  mercado laboral  de los  t rabajadores .

A P L I C A D O R  D E  P L A G U I C I D A S  D E  U S O
G A N A D E R O .  N I V E L  B Á S I C O  Y
C U A L I F I C A D O  2 5 / 7 2  H O R A S  

13.  Riesgos der ivados de la  ut i l i zac ión de p laguic idas de uso
ganadero.
14 .  Nive l  de  exposic ión del  operar io .
15 .  Medidas prevent ivas y  de protección del  operar io .
16 .  Relac ión t rabajo-salud:  Normat iva  sobre  prevención de
r iesgos labora les .  
17 .  Buenas práct icas ambienta les .  Sensib i l izac ión
medioambienta l .  
18 .  Riesgos para  e l  medio ambiente:  Medidas de mi t igación.  
19 .  E l iminación de envases vacíos.  S istemas de gest ión.  
20 .  Pr inc ip ios de la  t razabi l idad.  Requis i tos  en mater ia  de
hig iene de los  a l imentos y  de lospiensos.  
21 .  Transporte ,  a lmacenamiento y  manipulación de p laguic idas
de uso ganadero.  
22 .  Segur idad Socia l  agrar ia .  
23 .Buena práct ica  ganadera .  
24 .  In terpretac ión del  e t iquetado y  de las  f ichas de datos de
segur idad.  
25 .  Normat iva  que afecta  a  la  ut i l i zac ión de p laguic idas de uso
ganadero.  In f racciones ysanciones.  
26 .  Práct icas de apl icación.  
27 .  E jerc ic ios de desarro l lo  de casos práct icos.28 .  Evaluación.

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

o b j e t i v o s

P R E S E N C I A L



Móduc lo  común:
U.D.  1 :  Conoc imien to  y  mane jo  de  los  an imales :  Anatomía ,
f i s io log ía  y  compor tamiento .
U.D.  2 :  Concepto  de  b ienes tar  an imal .  Es t rés .
U.D.  3 :  Aspec tos  soc ia les  de l  b ienes tar  an imal :  fac to res
económicos  y  é t i cos .
U.D.  4 :  Ins ta lac iones  y  equ ipos  ganaderos .
U.D.  5 :  Transpor te  de  an imales .  L imp ieza y  des in fecc ión  de
vehícu los .
U.D.  6 :  Leg is lac ión  sobre  b ienes tar  an imal .  In f racc iones  y
sanc iones .
U.D.  7 :  Segur idad e  h ig iene en  e l  t raba jo .  Equ ipos  de
pro tecc ión  ind iv idua l .
U.D.  8 :  Re lac ión  de l  b ienes tar  an imal  con la  segur idad
a l imentar ia  y  la  re fo rma de la  PAC.
U.D.  9 :  San idad An imal .
U.D.  10 :  B ienes tar  an imal  en  mataderos :  sacr i f i c io  y
matanza de  an imales .

Los  a lumnos ,  en su mayor ía ,  serán
agr icultores  y  ganaderos  de las  zonas
rura les  y  zonas  desfavorecidas ,  o
personas  que se  quieran incorporar  a l
mundo laboral  ganadero ,  donde los
conocimientos  sobre la  importancia  de
los  métodos seguidos  en mater ia  de
Bienestar  Animal  no son los  que
debieran en la  mayor ía  de los  casos .

Estos  a lumnos en general ,  podr íamos
englobar los  en t res  grandes grupos :       a )
Conductores  o  cuidadores  de vehículos
de carretera  que t ransporten animales
domést icos  de la  especie  equina ,  bov ina ,
ov ina ,  capr ina y  porc ina o  aves  de corra l ,
para  t rayectos  super iores  a  65km,  as í
como el  personal  de los  centros  de
concentración ,  conforme al  Reglamento
CE 1 /2005 .

El  objet ivo  pr incipal  de esta  formación es
serv i r  de apoyo para  la  obtención del
cert i f icado de competencia  para
conductores  y /o  cuidadores  en e l  t ransporte
de animales  v ivos ,  y  contr ibui r  a  la
divulgación del  b ienestar  animal  entre  la
c iudadanía  en general  y  en part icular ,  entre
los  profes ionales ,  propietar ios ,  operadores
comercia les ,  t ransport is tas  y  todo e l
personal  re lac ionado con e l  cuidado de los
animales .

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

B I E N E S T A R  A N I M A L .  
T R A N S P O R T E  D E  A N I M A L E S  V I V O S

2 0  H O R A S

o b j e t i v o s

Módulo  espec í f i co :
U.D.  1 :  Apt i tud  de  los  an imales  para  e l  t ranspor te .
Neces idades de  sumin is t ro  de  a l imento ,agua.  T iempos de
v ia je  y  de  descanso.
U.D.  2 :  E l  t ranspor te  de  an imales :  carga  y  descarga.
Ins ta lac iones .
U.D.  3 :  Cu idados de  urgenc ia  para  los  an imales .  P lanes  de
cont ingenc ia .  Sacr i f i c io  de  emergenc ia .
U.D.  4 :  Documentac ión  para  e l  t ranspor te :  au tor izac iones ,
reg is t ros  y  documentac ión  de los  an imales .  Cuaderno de  a
bordo.
U.D.  5 :  Med ios  de  t ranspor te :  carac ter ís t i cas  y  d iseño.
U.D.  6 :  E l  t ranspor te  en  v ia jes  la rgos .  Puestos  de  cont ro l .
Impacto  de  la  conducc ión  en  e l  compor tamiento  y  b ienes tar
de  los  an imales  t ranspor tados  y  en  la  ca l idad de  la  carne .
U.D.  7 :  Leg is lac ión  en  mater ia  de  t ranspor te  de  an imales
v ivos .  In f racc iones  y  sanc iones .  
U.D.  8 :  Segur idad v ia l .  Ac tuac ión  de l  t ranspor t i s ta  en  caso de
acc idente .

b)  Ganaderos  y  personal  de las
explotaciones  de porc ino ,  cunicultura  y
av icultura  de carne ,  según la  normat iva  de
cada sector  de producción .
c )  Benef ic iar ios  que cumplan los  requis i tos
del  apartado a)  y  e l  b)  y  quieran real izar
ambos cursos  especí f icos .

P R E S E N C I A L



Realizamos proyectos de educación
ambiental para diferentes organismos,
fundamentalmente a población en
edad escolar; y otros proyectos de
proyección ambiental.

PROYECTOS
EDUCACIÓN
AMBIENTAL

w w w . r u r e x f o r m a c i o n . c o m



1.  E lecc ión  de l  emplazamiento  y  de tecc ión  de  neces idades por  par te  de  los
técn icos ,  p ropon iendo las  mejores  opc iones  en  func ión  de  las
carac ter ís t i cas  de l  espac io  (huer to  en  t ie r ra ,  bande jas ,  ver t i ca l ,  e tc ) .
2 .  Apor tac ión  de  mater ia les  y  her ramientas .
3 .  Creac ión  de l  huer to  en  s í ,  con  e l  máx imo de mater ia les  rec ic lados
pos ib le .
4 .  Jornada prác t ica  con docentes  y  a lumnado,  en  la  que se  muest ra  e l
huer to  c reado y  las  neces idades de  cu idados;  además de las  var iedades
p lan tadas  y  los  pos ib les  prob lemas que podemos a f ron tar .
5 .  Jornada de asesoramiento  a  docentes  y  persona l  encargado de l  p royec to
en e l  Cent ro ,  en  la  que se  dan las  noc iones  bás icas  para  que le  huer to
tenga éx i to .
 

Centros  educat ivos  de pr imar ia  de toda
la  Comunidad Autónoma de
Extremadura .  

Los  objet ivos  marcados con e l  desarro l lo
son los  s iguientes :

-  Dar  a  conocer  la  importancia  del  sector
pr imar io  a  los  escolares .
-  Poner  en va lor  e l  consumo de f rutas  y
verduras .
-Poner  en va lor  la  responsabi l idad,  a
t ravés  de tareas  senci l las .
-Sens ibi l izar  sobre e l  medio ambiente y
e l  cambio c l imát ico .

d e s t i n a t a r i o s

F A S E S

C R E A C I Ó N  D E  H U E R T O S  E S C O L A R E S

o b j e t i v o s

A Ñ O S  2 0 1 8 - 2 0 1 9 - 2 0 2 1 - 2 0 2 2

Se han diseñado y  real izado más de 150
huertos  escolares  a  lo  largo de los  años
en los  que se  han desarro l lado los
proyectos .

i m p l a n t a c i o n e s



1.  E lecc ión  de l  emplazamiento  y  de tecc ión  de  neces idades por  par te  de  los
técn icos ,  p ropon iendo las  mejores  opc iones  en  func ión  de  las
carac ter ís t i cas  de l  espac io .  
2 .   Adqu is ic ión  de  mater ia les  y  p lan tas .
3 .   Creac ión  de l  ja rd ín  en  s í .  
4 .   Recomendac iones  de  cu idados.
5 .  Asesoramiento  pos t  c reac ión .
 

Cl ientes  pr ivados y  públ icos  que
quieran un jardín adaptado a  la  f lora
autóctona de Extremadura .   

Los  objet ivos  son :

-  Diseñar  jardines  adaptados a  las
neces idades del  c l iente .
-  Poner  en va lor  las  especies  de f lora
autóctona ,  adaptadas  a l  c l ima y  menores
neces idades extra .

d e s t i n a t a r i o s

F A S E S

C R E A C I Ó N  D E  J A R D I N E S

o b j e t i v o s

Se han diseñado y  real izado jardines
para Diputación de Badajoz (F inca La
Cocosa ,  jardín etnobotánico)  y  para
cl ientes  pr ivados como Gaspar
Soluciones .  

C l I E N T E S



1.  E lecc ión  de l  emplazamiento  y  de tecc ión  de  neces idades por  par te  de  los
técn icos ,  p ropon iendo las  mejores  opc iones  en  func ión  de  las
carac ter ís t i cas  de l  espac io .  
2 .   Adqu is ic ión  de  mater ia les  y  p lan tas .
3 .   Creac ión  de l  ja rd ín  en  s í .  
4 .   Recomendac iones  de  cu idados.
5 .  Asesoramiento  pos t  c reac ión .
 

Diferentes  organismos que requieran de
proyectos  de índole  ambiental ,   

Los  objet ivos  fundamentales  son :

-  Promover  la  conservación del  medio
ambiente .
-  Promover  mejoras  en e l  medio
ambiente regional .  
-Dar  a  conocer  los  recursos  ambientales
establecidos .

d e s t i n a t a r i o s

F A S E S

P R O Y E C T O S  A M B I E N T A L E S

o b j e t i v o s

Ayuntamiento de Badajoz -  Proyecto
"Badajoz ,  c iudad de las  aves" .
Combinación de educación
ambiental  a  escolares  en torno a  la
ZEPA del  Azud del  Guadiana y
Seminar io  de Ornito logía .
Censo "Cernícalo  Pr imi l la "  en
Extremadura en e l  año 2022 .
Rutas  sender istas  de diversa  índole
para dar  a  conocer  e l  entorno
natural  cercano,  y  los  recursos
disponibles  en la  región ( rutas
etnobotánicas ,  rutas  orni to lógicas ,
rut

C l I E N T E S



S A L U D  Y  B I E N E S T A R  P E R S O N A L
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1.  Que es  e l  jabón y  por  qué l imp ia .
2 .  Técn icas  de  sapon i f i cac ión  en  f r io .
3 .  Adver tenc ias  y  p recauc iones .
4 .  Mater ias  p r imas empleadas en  la  e laborac ión  de  los  jabones.
5 .  Mane jo  de  ca lcu ladora  de  sapon i f i cac ión .
6 .  D iseño y  cá lcu lo  de  rece tas .
7 .  Fabr icac ión  de  var ios  jabones.
8 .  Ingred ien tes  espec ia les :  a loe  vera ,  leche,  avena,  a lgas ,  ceras ,  e tc .
9 .  D i fe ren tes  técn icas :  embudo,  marmoleado,  f lo res ,  d ibu jos ,
inc rus tac iones .
10 .  Cor te ,  curac ión ,  conservac ión  y  envo l to r io  de l  jabón.  Venta  y
comerc ia l i zac ión .

A todas  aquel las  personas  que quieran
aprender  a  e laborar  sus  propios  jabones
naturales ,  ut i l izando fórmulas  senci l las
e  ingredientes  natura les  que no dañan
la  pie l .
Los  jabones artesanales ,  e laborados con
ingredientes  natura les ,  están
exper imentado un gran auge en e l
mercado,  cada vez son más
demandados debido a  los  benef ic ios
que aportan ,  por  lo  que la  fabr icación
de jabones puede suponer  una
oportunidad laboral  y  de negocio
adic ional .  

Los  objet ivos  marcados con e l  desarro l lo
de la  presente acción format iva  serán los
s iguientes :

-  Proporc ionar  los  conocimientos  bás icos
para e laborar  jabones con la  técnica del
proceso en f r io .
-  Enseñar  a  las  part ic ipantes  cómo
diseñar  sus  fórmulas  y  crear  sus  propios
jabones .
-  Proporc ionar  a  los  part ic ipantes ,
técnicas  y  recursos  para  e laborar
jabones de ma-yor  d i f icultad .

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

E L A B O R A C I Ó N  D E  J A B O N E S
A R T E S A N A L E S | 2 0  H O R A S

o b j e t i v o s

P R E S E N C I A L



1.La p ie l :  anatomía  y  f i s io log ía  de  la  p ie l .  Func iones  f i s io lóg icas  de
la  p ie l .
2 .  Las  p lan tas  med ic ina les .  Los  pr inc ip ios  ac t ivos .  Las  p lan tas  y
nues t ra  p ie l .
3 .  Enfermedades de  nues t ra  p ie l ,  su  prevenc ión  y  t ra tamiento
natura l  con  p lan tas .
4 .  Ident i f i cac ión  y  conoc imien to  de  la  p lan ta  de l  a loe  vera .  H is to r ia
de su  uso.  Prop iedades med ic ina les .
5 .  E l  cu l t i vo  de l  a loe  vera

Dir ig ido a  aquel las  personas  que
deseen in ic iar  o  per feccionar  sus
conocimientos  del  Aloe Vera .  
E l  a loe (en forma de jugo ,  gel  o
extracto)  es  uno de los  ingredientes
más usados en la  cosmética actual .
“Está  de moda” .  Y  lo  está  con razón,
porqué t iene muchís imas propiedades ,
y  una t radic ión mi lenar ia ,  ya  que ha
s ido usada con diversos  f ines
medic inales  por  cas i  todas  las
c iv i l izac iones  del  mundo (china ,  h indú,
egipcia ,  as i r ia ,  romana,  gr iega ,  maya…) .

Los  objet ivos  marcados con e l  desarro l lo
de la  presente acción format iva  serán los
s iguientes :

-  Conocer  e  ident i f icar  la  p lanta de a loe
vera .
-  Conocer  las  p lantas  medic inales .
-  Aprender  a  e laborar  productos
naturales  para  e l  cuidado de la  p ie l  y  e l
cabel lo  con la  planta del  Áloe vera .
-  Conocer  los  pasos  a  seguir  para
elaborar  y  conservar  una crema natural .
-  Aprender  a  reproducir  la  p lanta y
cult ivar la  en maceta .

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

E L  A L O E  V E R A Y  L A  E L A B O R A C I Ó N
D E  P R O D U C T O S  A R T E S A N A L E S |

2 0  H O R A S

o b j e t i v o s

P R E S E N C I A L



1.  La  p ie l :  anatomía  y  f i s io log ía  de  la  p ie l .
2 .  La  cosmét ica  na tura l
3 .  Pr inc ipa les  ingred ien tes  de  la  cosmét ica  
4 .  Las  p lan tas  med ic ina les .  Los  pr inc ip ios  ac t ivos .  Las
p lan tas  y  nues t ra  p ie l .
5 .  Métodos  de  ex t racc ión
6.  Formulac ión

Los  productos  desarro l lados  por  las
grandes industr ias  presentan sustancias
químicas  que pueden ser  per judic ia les
para  la  p ie l .  Los  productos  natura les ,
por  e l  contrar io ,  contr ibuyen a  la
conservación de la  natura leza y
preservación del  medio ambiente ,  No
producen problemas cutáneos n i
a lerg ias .

Di r ig ido a  mujeres  y  hombres  s in
conocimientos  prev ios  de cosmetología
natural ,  presentado en forma práct ica ,
c lara ,  senci l la  y  completa ,  que quieran
real izar  su propia  cosmética .

-       Comprender  los  fundamentos  de la
cosmética natura l ,  de la  f i tocosmética y
de la  nutr i cosmética ,  y  conocer  los
di ferentes  productos  empleados .
-       Conocer  las  pr incipales  apl icaciones
de la  cosmética natura l
-       Conocer  la  mult i tud de mater ias
pr imas natura les  que se  emplean.
-       Conocer  en profundidad cómo se
elaboran los  productos  de cosmética
natural  y  de f i to cosmética ,  inc luyendo las
mater ias  pr imas ,  y  los  protocolos  de
fabr icación ,  h ig iene y  segur idad necesar ios
para  obtener  productos  de cal idad.

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

C O S M É T I C A  N A T U R A L |
2 0  H O R A S

o b j e t i v o s

P R E S E N C I A L



El  curso va  dest inado a  aquel las
personas ,  que quieran aprender  a
reconocer  las  p lantas  aromáticas  y
medic inales  e  in ic iarse  en su
conocimiento ,  uso y  formas de
preparación .  

-  Adquir i r  conocimientos  especí f icos
sobre los  usos  y  apl icaciones  de las
Plantas  Aromáticas  y  Medic inales
Plantear  d i ferentes  práct icas  para  e l
aprovechamiento de los  mismos .  
-  Conocer  las  d i ferentes  técnicas  de
cult ivo ,  recolección y  manipulación de
las  Plan-tas  aromáticas  medic inales .  
-  Expl icar  las  d i ferentes  formas de
preparación .
-  Conocer  las  p lantas  medic inales  y
aromáticas  más importantes  de la  zona
-  E laborar  productos  con plantas :
ungüento ,  crema labia l ,  jabón
ant isépt ico ,  acei tes…

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

L A S  P L A N T A S  M E D I C I N A L E S  Y  S U S
U S O S | 2 0  H O R A S

o b j e t i v o s

P R E S E N C I A L

1.  In t roducc ión  a  la  bo tán ica  
2 .  Las  p lan tas  med ic ina les  
3 .  E l  cu l t i vo  y  sus  técn icas .  
4 .  Técn icas  de  man ipu lac ión  
5 .  Ident i f i cac ión  y  usos  de  p lan tas  aromát icas  y  med ic ina les  
6 .  E l  a loe  vera  como p lan ta  med ic ina l  
7 .  F i to te rap ia  



Para todos los  amantes  de las  f lores ,  a
los  que les  gusta  tener  f lores  en sus
espacios  o  para  aquel los  que t rabajan
con f lores  profes ionalmente y  quieran
descubr i r  nuevas  estét icas  y  técnicas .

-Conocer  adecuadamente las  mater ias
pr imas y  mater ia les  necesar ios  para  su
correcta  ut i l izac ión en los  t rabajos  a
real izar
-Real izar  e l  d iseño prev io  de las
composic iones  y  ornamentaciones  de
arte  f lora l
-Conocer  e l  uso adecuado as í  como el
mantenimiento correcto de las
herramientas  y  equipos
--Real izar ,  en la  práct ica ,  a  part i r  del
diseño prev io ,  las  ornamentaciones  y
composic iones  de f lor i s ter ía  s iguiendo e l
uso y  mantenimiento adecuado 

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

A R T E  F L O R A L  Y  A R R E G L O S
F L O R A L E S | 2 0  H O R A S

o b j e t i v o s

P R E S E N C I A L

1.      Conoc imien tos  genera les  de  f lo res  y  p lan tas .
2 .      Ú t i les  y  her ramientas .
3 .      Man ipu lac ión  de  la  f lo r  cor tada,  l imp ieza  y  cu idados .
4 .      Proporc ión  y  a rmonía  de  los  co lo res .
5 .      Ramos en  esp i ra l  y  envo l to r ios
6 .      Cent ros  redondos y  ver t i ca les
7 .      Ar te  f lo ra l  decorac ión  de  in te r io res  y  escapara tes
8 .      Ar te  f lo ra l  funerar io
9 .      Ar te  f lo ra l  ramos de  nov ia
10.  Ar te  f lo ra l  cen t ros  f lo ra les
11.  Ar te  f lo ra l  adornos  nav ideños
12.  Técn icas  de  venta

o b j e t i v o s
- -Diseñar ,  rea l izar  y  va lorar
composic iones  innovadoras  y
ornamentaciones  especia les  con f lores  y
plantas ,  as í  como trabajos  de
ornamentación ,  con las  garant ías  de
cal idad ex ig ida por  e l  mercado,   
respetando y  conservando e l  medio
ambiente .



Los  a l imentos  funcionales  son aquel los
que los  avances  c ient í f icos  van
descubr iendo y  nos  proporc ionan
efectos  benef ic iosos  para  la  sa lud más
al lá  del  conocido punto de v is ta
nutr ic ional  bás ico .  

Va di r ig ido a  aquel las  personas
interesadas  en conocer  estos  a l imentos
funcionales  y  como poder  ut i l izar los  en  
una dieta  equi l ibrada .

Los  objet ivos  marcados con e l  desarro l lo
de la  presente acción format iva  serán los
s iguientes :
·Conocer  efectos  benef ic iosos
provocados por  e l  consumo de los
al imentos  funcionales .
·Conocer  las  cant idades necesar ias  de
ingest ión diar ia  de a l imentos
funcionales .
·F i jar  las  bases  para  e laborar  una dieta
equi l ibrada .
·Aprender  las  d ist intas  apl icaciones  de
los  a l imentos  funcionales  en las  d ist intas
fases  de una persona .

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

N U E V A  A L I M E N T A C I O N :  A L I M E N T O S
F U N C I O N A L E S | 2 0  H O R A S

o b j e t i v o s

P R E S E N C I A L

1.  Conceptos  Bás icos  en  a l imentac ión
2.  E fec tos  benef ic iosos  de l  consumo de los  a l imentos
func iona les .
3 .  Cant idades  necesar ias  de  inges t ión  d ia r ia  de  a l imentos
func iona les .
4 .  D ie ta  Equ i l ib rada.
5 .  Ap l i cac iones  de  los  a l imentos  func iona les .



El  rec ic la je  es  un fenómeno que va
adquir iendo cada vez más importancia ,
as í  España se  pos ic iona en e l  ranking
de los  10 países  que más rec ic lan
dentro de la  Unión Europea .  E l  rec ic la je
se está  convi r t iendo en una de las
opciones  más acces ibles  para  combat i r
con e l  ca lentamiento global  y  la
enorme cant idad de res iduos que
arro jamos a  nuestro  planeta .
Por  todo e l lo ,  esta  formación se  di r ige a
personas  con motivaciones  para
aprender  y  convert i rse  de este  modo en
un medio de concienciac ión para  otras .   

-Ayudar  a  descubr i r  y  va lorar  e l
conocimiento y  aprovechamiento de
dist intos  mater ia les .
- In ic iar  a  los  part ic ipante en e l
aprendiza je  de una técnica o  recurso .
-Fomentar  la  imaginación del
part ic ipante
• -Favorecer  que los  part ic ipantes
aprendan a  reut i l izar  los  mater ia les  que
desechamos
en nuestra  v ida cot id iana ,  como forma
de contr ibui r  a  la  conservación del
medio ambiente .  

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

D E C O R A C I O N  D E L  H O G A R  C O N
M A T E R I A L E S  R E C I C L A D O S |

2 0  H O R A S

o b j e t i v o s

P R E S E N C I A L

1.  ¿Qué es  e l  rec ic la je?  
2 .  Reg la  de  las  3R.  Formas de  rec ic la r
3 .  Tra tamiento  de  d i fe ren tes  mater ia les  rec ic lados
4.  Decorac ión  en  e l  hogar .  E l  co lo r  y  la  a rmonía
5.  E laborac ión  de  Ob je tos  con mater ia les  rec ic lados



Los  as istentes  conocerán nociones
bás icas  de hort icultura  as í  como
algunas técnicas  y  e jemplos
concretos  de jardines-huertos
vert ica les  para  que los  apl iquen
en sus  terrazas  o  balcones .  Se
hará además énfas is  en e l  uso de
mater ia les  rec ic lables  para  su
composic ión .

-  Aprender  a  cult ivar  tus  propias
f rutas  y  verduras  en cualquier
espacio
-  Reconectar  con la  natura leza
-  Descubr i r  los  benef ic ios  para  tu
salud f í s ica  y  emocional  de tener
un huerto casero .
-Aprender  e l  cuidado bás ico de las
pr incipales  fami l ias  hort ícolas

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

M I  H U E R T O  E N  C A S A | 2 0  H O R A S

o b j e t i v o s

P R E S E N C I A L

1.  In t roducc ión
2.  P lan i f i cac ión  de l  huer to
3 .  E l  sue lo
4 .  E l  R iego
5.  Pro tecc ión  de  los  cu l t i vos
6 .  Neces idades de  Abonado
7.  Her ramientas  pr inc ipa les
de l  huer to

8 .  Asoc iac iones  y  ro tac iones
de cu l t i vos
9 .  P lagas  y  en fermedades
10.  Métodos  de  cont ro l  de
p lagas  y  en fermedades
11.  Reproducc ión  vegeta t iva
12.  Pr inc ipa les  cu l t i vos
hor t íco las
13.  E l  huer to  med ic ina l



Este curso va  di r ig ido a  personas
que quieran adquir i r  un ampl io
conocimiento para  abordar  las
redes  socia les  ta les  como:
(Twitter ,  Facebook e  Instagram,
entre  otras . )  creando per f i les  en
redes  socia les  atract ivos  as í  como
también la  e laboración de
estrategias  y  p lan de market ing
digi ta l .  .

-Comprender  e l  concepto de redes
socia les  y  la  importancia  en la
empresa actual .
-Conocer  la  Legis lac ión asociada a
Internet ,  las  redes  socia les ,  etc .
-Descubr i r  las  d ist intas  redes
socia les  más empleadas  hoy día .
-Conocer  las  app más ut i l izadas

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

R E D E S  S O C I A L E S  Y  A P P S |
2 0  H O R A S

o b j e t i v o s

P R E S E N C I A L

1. In t roducc ión  a  las  redes  soc ia les  y  los  recursos  de
in te rne t  
2 .Segur idad en  las  Redes soc ia les
3 .Facebook
4.Twi t te r
5 .Ap l icac iones  Goog le
6 .Ot ras  redes  soc ia les
7 .Apps y  s i t ios  web 



El  uso del  ordenador  no sólo  se  ha
extendido a  n ive l  profes ional ,  s ino
que también su presencia  es  hoy
ya habitual  en la  mayor ía  de los
hogares .  
Por  tanto di r ig ido a  usuar ios
noveles  en Informát ica ,  donde  
rec ibi rán una formación bás ica  en
el  uso y  manejo del  ordenador ,
con e l  objeto que pueda ut i l izar
su propio PC u ordenador  Portát i l ,
para  real izar  las  tareas  más t íp icas  

-Comprender  e l  concepto de redes
socia les  y  la  importancia  en la
empresa actual .
-Conocer  la  Legis lac ión asociada a
Internet ,  las  redes  socia les ,  etc .
-Descubr i r  las  d ist intas  redes
socia les  más empleadas  hoy día .
-Conocer  las  app más ut i l izadas

d e s t i n a t a r i o s

c o n t e n i d o s

I N F O R M Á T I C A  B Á S I C A  E
I N T E R N E T | 2 0  H O R A S

o b j e t i v o s

P R E S E N C I A L

1.Conceptos  bás icos  de  in fo rmát ica  y  te lemát ica .
2 . In ic iac ión  a  la  o f imát ica :  p rocesador  de  tex tos ,  ho ja
de cá lcu lo ,  base de  da tos ,  p rogramas de
presentac ión
3. In te rne t .  Navegac ión .  Cor reo  e lec t rón ico .  FTP.
V ideoconferenc ias .
4 .La  empresa en  in te rne t .  Mercado e lec t rón ico



DIRECCIÓN
C/ Zurbarán, 29, Ent Izq
06002 Badajoz

TELÉFONOS
924102080 / 610122099 

EMAIL
rurexformacion@gmail.com
formacion@rurexformacion.com

TU CONFIANZA, 
NUESTRA MOTIVACIÓN


