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Duracién: 20 horas
Precio: euros

Modalidad: e-learning

Objetivos:

Adquirir los conocimientos tedricos indispensables para desempefiar las profesiones de frutero en la venta
al detalle, y capacitar al alumno para ejercer su labor como dependiente.Conocer las distintas variedades
de frutas y hortalizas existentes, asi como sus propiedades para la salud humana por su contenido en
nutrientes beneficiosos.Presentar los diferentes procesos que se desarrollan desde la produccion
frutihorticola hasta la venta al detalle.Adquirir los conocimientos relacionados con los parametros, factores y
condiciones que tienen lugar durante toda la manipulacién de frutas y hortalizas.Facilitar el conocimiento y
fomentar el cumplimiento de las normas higiénico-sanitarias en el trabajo habitual de los manipuladores de
frutas y hortalizas.Aportar conocimientos sobre la ciencia basica del sector frutihorticola, y la aplicacion de
estos conocimientos al procesado y conservacion, de forma que constituya una ayuda y un apoyo a la hora
de la manipulacién de estos productos.Contribuir a la mejora de la rentabilidad del negocio y una mejora en
la atencion y saberes del profesional

Metodologia:
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El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondra de un acceso a una plataforma de teleformacion de Ultima generacién con un extenso
material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la realizaciéon de pruebas objetivas tipo
test. Para el aprobado se exigira un minimo de 75% del total de las respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.

Prequisitos previos:

No hay requisitos previos ni profesionales ni formativos

Salidas profesionales:

Esta formacién estd encaminada a obtener una mejor cualificacién y competencia profesional.
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.

Titulacion:

Al finalizar el curso obtendras un certificado de realizacion y aprovechamiento del curso segin el siguiente
modelo:
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DIPLOMA CERTIFICADO
La Directora del Contro ICA Certifica
DJ/DAa, M % Gl | i——
con DN, “——
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Roalizd con aprovechamionto ol curso de:

Formacién C del on T

Codigo AF/ Grupo 344011, de 60 horas de duracion, reslizado desde ol dia 15/12/2021 al gia 30122021,
on ol que se impartié el programa que so especifica al dorso.

Vigo, a 30 deo Diciembre de 202

Programa del curso:

Objetivosl. Introduccidon2. Conocimientos de los productos 2.1. Conceptos 2.2. El fruto 2.3. Clasificacion de las
frutas 2.4. Clasificacion de las Hortalizas 2.5. Setas 2.6. Otros productos3. La calidad de los productos de la
seccion 3.1. Composicién de las frutas 3.2. Composicién de las hortalizas 3.3. Piramide alimenticia 3.4. Gama de
productos4. Comercializacion de los productos 4.1. Variedades de frutas 4.1.1. Introduccion 4.1.2. Manzanas
4.1.3. Peras 4.1.4. Albaricoque 4.1.5. Cerezas 4.1.6. Ciruelas 4.1.7. Melocotén 80 -4.1.8. Citricos 90 -4.1.9.
Tropicales y exéticas 100 -4.1.10. Platanos 14.1.11. Otros frutos 4.2. Variedades de hortalizas 4.3. Legumbres 4.4,
Especias 4.5. Resumen productos de la seccién 4.6. Propiedades nutritivas de los productos de la seccion 4.7.
Procedencias 4.8. Calendario frutas y hortalizas5. Transporte frutas y hortalizas6. La seccion de frutas y
hortalizas7. Seleccién y acondicionamiento de frutas y hortalizas frescas8. Etiquetado de frutas y hortalizas
frescas9. La calidad de los productos de la seccién 9.1. El fruto y su maduracion 9.2. Frutas que no pueden
madurar fuera de la plantal0. Cuidados que precisan los productos 10.1. La conservacion y almacenamiento 10.2.
Refrigeracion y humedades relativas 10.3. Control de etileno 10.4. Ejemplo aceleraciéon de la maduracion de la
pera limonera 10.5. Tipos de conservacionll. Desecacionl2. Alteraciones mas frecuentes que se pueden dar en
la frutal3. Nuevas demandasl14. A.P.P.C.C. 14.1. Aproximacion y concepto 14.2. Peligros biolégicos, quimicos y
fisicosCaso practicoCaso practicoTestEvaluacion /
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