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FRUTERIA

Area: FORMACION PRIVADA. CURSOS EN ABIERTO Curso Bonificable
Modalidad: Presencial Contactar
Duracién: 25 h Recomendar
Precio: 300.00€ Matricularme

CALENDARIO

Cinco horas diarias

DESTINATARIOS

Personas interesadas en desarrollar su trayectoria profesional en fruteria

OBJETIVOS

Al finalizar el curso de formacidn, los alumnos estaran en condiciones de prestar sus servicios profesionales como frutero/a
con la responsabilidad propia de su nivel, en cuanto a poder atender al cliente y ofrecerle el producto mas adecuado, asf
como llevar a cabo un tratamiento, acondicionamiento, preparado, envasado, etiquetado, etc. éptimo, siendo asimismo
capaces de actuar en todo momento conforme a los métodos establecidos en el cumplimiento normativo de calidad, medio
ambiente, seguridad y normativa técnico-sanitaria vigente.

CONTENIDOS

Unidad didactica 1: Seguridad e higiene.

Agentes causantes de las transformaciones en los alimentos.
Alteracién de los alimentos.

Contaminacién de los alimentos.

Principales intoxicaciones y toxiinfecciones.

Normativa.

APPCC (puntos criticos).

Trazabilidad.

Sistemas de Gestidon de la Calidad.
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Guias de practicas correctas de higiene.

Control oficial y sistemas de autocontrol.

Pautas de comprobacién e inspeccion.

Medidas de higiene personal: Manipulador de alimentos.
Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos.
Limpieza y desinfeccién.

Desinsectacién y desratizacion.

Tratamiento de residuos y desperdicios.

Alérgenos.

Unidad didactica 2. Recepcidn, almacenamiento y conservacion.
Almacenes

Recepcién de mercancias.

Documentacién del almacén

Almacenamiento.

Conservacion.

Manejo de los elementos de manutencién. Transpaleta manual y carretilla

Unidad didactica 3. Caja
Cajas registradoras y tipos.
El TPV

Medios de lectura.

Medios de pago

Manejo de la caja.

Unidad didactica 4. Reposicion

Los productos en el punto de venta.

Tipos de productos en el punto de venta.
Identificacién de los productos en el punto de venta.
Colocacién de los productos en el punto de venta.

Merchandising
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Unidad didactica 5. Tipos de productos en la fruteria
Frutas

Hortalizas

Cereales

Legumbres

Hongos

Calendario de los productos de origen vegetal

Alimentos ecoldgicos

Unidad didactica 6. La calidad de los productos de la fruteria
Composicién y valor nutricional

Variedades

Transporte, recepcién, conservacion, acondicionamiento y almacenamiento

Tratamientos culinarios

Mddulo 7: Presentaciéon comercial
Base de datos.

Hoja de calculo.

Pedido, albaran y factura.

Escandallos. Definicion y utilidad.

Calculo del precio de venta.

Rendimientos estdndares y referencias del mercado.
Margenes comerciales.

Previsiones de venta.

Control de ventas.

Preparacién y corte.

Montar escaparates de exposicion.
Decoracién.

Seleccionar los productos mdas adecuados.

Presentacion comercial.
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El puesto de venta al publico.
Atencion al publico.

Técnicas de venta.

Unidad diddctica 8. Prevencion de riesgos laborales

Factores y situaciones de riesgo personal mas comunes.

Normativas de seguridad y medios de proteccién. (General y personal).
Sefalizaciones y medidas preventivas.

Actuacién en caso de emergencia.

Epis

CONTENIDOS PRACTICOS

A desarrollar en el Aula Taller de fruteria existente dentro del propio centro de formacién. Capacidades que se ensefian:

Aplicacidn practica del sistema APPCC y Guias de practicas correctas de higiene
Normas de higiene

Identificacién variedades, categorias, etc.

Tipos de productos

Preparacion de frutas, verduras

Presentacién comercial

Envasado y etiquetado

Practicas de utilizacién de la documentacién administrativa, gestion de la documentacion y utilizacién de las aplicaciones
informaticas.

Atencidn al cliente.

Esta fase de practicas incluye la realizacion de una visita guiada con personal de Mercamadrid a los mercados
mayoristas, en horas de plena actividad.

Durante la misma el alumnado visitara y podra escuchar las explicaciones de los principales mayoristas,
consiguiendo asi un aprendizaje mas directo y real de los sistemas de venta, exposicion e identificacion de
productos, escaparatismo, cumplimento de la normativa, etc.

MATERIALES
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El alumnado dispondra del material didactico y de practicas que se describe a continuacién:
Material diddactico:

- Bolsa bandolera

- Boligrafo

- Manual de formacién

- Guia didactica

- Documentacién administrativa del curso

Material de practicas:

Cada alumno y alumna dispondrd del material de practicas necesario para el correcto seguimiento del curso.
- Chaleco reflectante

- Bata

- Guantes de malla

- Guantes desechables

- Mascarilla

- Gorro

METODOLOGIA

El curso se imparte bajo la modalidad de presencia, cuya caracteristica principal es la participacién del alumnado en el
proceso de aprendizaje, puesto que el alumnado es la figura protagonista de dicho proceso, asumiendo el profesorado el rol
de mediador entre los alumnos y alumnas y los conocimientos, destrezas y actitudes a desarrollar.

Nuestra metodologia estd adaptada a alumnado procedente de diferentes contextos, y sabiendo trabajar con grupos
heterogéneos, realizando un proceso de aprendizaje personalizado e individualizado.

Pretendemos que los alumnos y alumnas adquieran las competencias (capacidades, destrezas y habilidades) necesarias
para el desempefio del puesto de trabajo.

Apostamos por el aprendizaje constructivo asi como por el aprendizaje que fomenta la participacién y trabajo en equipo.

Dada las caracteristicas de la accidén formativa se trata de una formacién eminentemente practica, en la que el profesorado
expone determinados conceptos que de forma inmediata el alumnado puede poner en practica.

Se trata de una formacidn flexible en la que el profesorado estd preparado ante la demanda y progresos de todos y cada
uno de los alumnos y alumnas con el fin de dar soluciones inmediatas.

Existe una comunicacién mutua y continua entre profesorado, equipo de coordinacién del centro de formacién y alumnado y,
a partir de esa interaccion, se persigue la conciencia de constitucién de grupo.

Los aspectos béasicos de la metodologia de esta modalidad son los siguientes:

- Presentacion del curso.
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- Exposicién de la programacién y planificacién del curso.

- Entrega del soporte didactico y documentacién del curso.

- Definicién de objetivos.

- Exposicion de los contenidos tedricos.

- Realizacidn de ejercicios y casos practicos y/o tedricos practicos.
- Realizacién de practicas.

- Resumen de los contenidos expuestos.

- Realizacion de pruebas de evaluacién tedrica y practica.
Metodologia aplicada a los contenidos tedricos:

Durante las horas de teoria el profesorado expone los contenidos de forma dindmica, utilizando para ello material
audiovisual (presentaciones, fotografias proyectadas, videos y otros recursos didacticos).

METODOLOGIA APLICADA A LOS CONTENIDOS PRACTICOS

Metodologia aplicada a los contenidos practicos:
Consisten en la realizacién de algunas de las siguientes actividades, a criterio del profesorado:
- Realizacion de ejercicios practicos y/o tedricos practicos en relacién con los contenidos del curso.

- Realizacién de practicas en aplicacién de todo lo desarrollado en el ambito teérico. En este sentido es de destacar las
clases eminentemente practicas en taller donde se utilizan una gran diversidad de productos, comprados por
el profesorado directamente en los mercados dentro del recinto de Mercamadrid.

REQUISITOS

No se requieren requisitos esenciales de acceso.

CONTROLES APRENDIZAJE

A lo largo de todo el proceso formativo, el profesorado realiza una evaluacién continua que tiene como finalidad poder
conocer el nivel de progreso del alumnado, teniendo en cuenta su actitud en clase, su asistencia, cumplimiento de las
normas, su participacion, la asimilacién de contenidos, desarrollo de practicas, etc.

Se realiza una prueba de evaluacidn final teérica, con preguntas sobre el contenido del curso.

Ademas se realiza una evaluacién de la parte practica con la finalidad de evaluar la adquisicién de habilidades, destrezas,
aptitudes, actitud, etc.

Como resultado de esta evaluacién, el alumno o alumna es considerado como apto/a o no apto/a.
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DIPLOMAS

A la finalizacidn del curso se entrega un diploma de realizacién y/o aprovechamiento donde se reflejan las caracteristicas de
la accién formativa impartida y los contenidos.
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