cooperativas
agro-alimentarias

Castilla-La Mancha

DE PRODUCTOS

Nivel Basico 25 horas

ALMODOVAR DEL CAMPO,
DEL 3 AL 9 DE NOVIEMBRE DE 2026

Validado por la Consejeria de Agricultura segun la Orden de 20/11/2013, por la que se regula la expedicion de carnés de manipulador
de productos fitosanitarios para uso profesional. Contenidos adaptados al RD 1311/2012, de uso sostenible de los productos fitosanitarios.



Validado por la Consejeria de
Agricultura segun la Orden de

20/11/2013, por la que se regula
DE PRODUCTOS |aaatisasz
manipulador de productos

fitosanitarios para uso
profesional.

OBJETIVO GENERAL:

- Capacitar al personal auxiliar de tratamientos terrestres y aéreos, incluyendo los no
agricolas, y los agricultores que los realizan en la propia explotaciéon sin emplear personal
auxiliar y utilizando productos fitosanitarios que no sean ni generen gases téxicos, muy
toxicos o mortales. También se realizara para el personal auxiliar de la distribuciéon que
manipule productos fitosanitarios.

DESTINATARIOS/AS:

o Agricultores y agricultoras, socios/as, rectores/as y trabajadores/as de cooperativas agrarias,
preferentemente, que cumplan con el perfil requerido.

e Es necesario residir en Castilla-La Mancha.

DESARROLLO: Noviembre 2026
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e Lugar: Coop. Virgen del Carmen, Ctra. Tirteafuera, 2 — |16 |17 | 18 | 19 | 20 | 21
Almodévar del Campo (Ciudad Real) 2324251262728

Horario: de lunes a viernes de 16:00h a 21:00h.

MATERIAL PARA EL ALUMNADO:

- Carpeta, boligrafo y Bloc de notas.
- Manual didactico, que se proporcionara de forma digital a la cooperativa.

CERTIFICACION: \

Cooperativas Agro-alimentarias expedira un certificado de chamiento a los alumnos y
alumnas que hayan asistido a un minimo del 80% de las horas lectivas y superen la prueba
de aprovechamiento correspondiente. Este certificado se les requerira para la obtencion del
nuevo carné.
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PROGRAMA

Plagas de los cultivos: clasificacion y descripcion. (2h)

Productos fitosanitarios: clasificacién y descripcion. Importancia y contenido de las etiquetas y de
las fichas de datos de seguridad: clasificacion y etiquetado. Pictogramas, palabras de advertencia,
frases de riesgo o indicaciones de peligro, consejos de prudencia, sintomas de intoxicaciéon y
recomendaciones para el usuario. Casos practicos. (2h)

Riesgos derivados de la utilizacion de productos fitosanitarios para el medio ambiente. Medidas
para reducir dichos riesgos, incluyendo medidas de emergencia en caso de contaminaciones
accidentales. Buenas practicas ambientales en relacién a la preservacion de los recursos naturales,
biodiversidad, flora y fauna. Proteccién y medidas especiales establecidas en la Directiva Marco del
Agua (Directiva 2000/60/CE). Eliminacién de envases vacios. Casos practicos. (1,5h)

Peligrosidad de los productos fitosanitarios para la salud de las personas:

a. Riesgos para el consumidor por residuos de productos fitosanitarios. Manera de evitarlos y
medidas de emergencia en caso de contaminaciones accidentales. Concepto de Seguridad
Alimentaria. (1h)

b. Riesgos para la poblacién en general. (0,5h)

c. Riesgos para el aplicador: intoxicaciones y otros efectos para la salud. Vigilancia sanitaria de
la poblacion expuesta a plaguicidas. Practicas de primeros auxilios. (3h)

d. Estructuras de vigilancia sanitaria y disponibilidad de acceso para informar sobre cualquier
incidente o sospecha de incidente. (0,5h)

Medidas para reducir los riesgos sobre la salud: niveles de exposicion del operario. Posibles
riesgos derivados de realizar mezclas de productos. Medidas preventivas y de proteccion del
aplicador. Equipos de proteccién individual. (1h)

Practicas de identificacion y utilizacion de EPIs. (1h)

Secuencia correcta durante el transporte, almacenamiento y manipulacion de productos
fitosanitarios. (1,5h)

Métodos de control de plagas, incluyendo los métodos alternativos. Tratamientos fitosanitarios.
Preparacion, mezcla y aplicacion. (2h)

Métodos de aplicacion de productos fitosanitarios. Factores a tener en cuenta para una aplicacion
eficiente y correcta. (1h)

Equipos de aplicacion: descripcion y funcionamiento. (1,5h)

Limpieza, mantenimiento e inspecciones periddicas de los equipos. (1,5h)
Practicas de aplicacion de tratamiento fitosanitario. (1,5h)

Relaciéon trabajo-salud: normativa sobre prevencion de riesgos laborales. (2h)

Métodos para identificar los productos fitosanitarios ilegales y riesgos asociados a su uso:
infracciones, sanciones y delitos. (1,5h)

DOCENTES:

Carmen Lopez, Ingeniero Técnico Agricola y Técnica de COVICAR SOC. COVICAR
Juan Diego Diaz, Diplomado Universitario en Enfermeria
Alberto Gabarro, Tco. Superior en Prevencion de Riesgos Laborales de VITALY



ORGANIZA

Departamento de Formacion de Cooperativas Agro-alimentarias CLM

Avda. de Criptana, 43
13600 Alcazar de San Juan ANOR
GESTION
Tif: 926 54 52 00

formacion@agroalimentariascim.coop 1509001
ER-0221/2011

DELEGACIONES DE CACLM

¢/ Rosario, 6, 5*-pta. 12 Pza. doe la Hispanidad, 10, RondadeBuenavista, 15- C/ Juan Il, 1A-5°B
02001 Albacete 4°A 16002 Cuenca 2° 45005 Toledo 13001 Ciudad Real
Tif: 969 22 51 56 Tif: 925 21 09 21 TIf: 609 46 83

Tif: 607 82 31 22

cooperativas@agroalimentariasclm.coop www.agroalimentariascim.coop

ﬁ www.facebook.com/cooperativasagroalimentariascim I@I https.//www.instagram.com/coopagrocim/

X @CoopAgroCLM m https://www.linkedin.com/company/cooperativas-agro-alimentarias-castilla---la-mancha/

COLABORA

~
@&0 Covicar

|NSCR|PC|ONES: Para participar es necesario inscribirse en la COOPERATIVA y adjuntar fotocopia del DNI.

OBTENCION DEL CARNE

Los alumnos y alumnas que superen el curso, podran solicitar el carné correspondiente, entregando a CACLM a la
finalizaciébn del mismo, un impreso que se les facilitard al comienzo (Anexo V), acompafiado de una fotocopia

vigente del DNI.

COSTE DE LA ACTIVIDAD

Incluye: material para el alumno, tasas de la Consejeria de Agricultura y tramitacién y envio de los carnés del
alumnado a la cooperativa.
ASOCIADAS NO ASOCIADAS
85€/participante* 100€/participante*

*Precio por alumno/a para grupos superiores a 25 personas. En caso de no llegar a este nimero, el precio de la matricula resultara de la division del

coste minimo del curso entre el nimero de alumnos/as inscritos. Maximo: 50 participantes
05/10/26
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