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MAESTRIA INTERNACIONAL EN ENCARGADO DE FRUTERIA

DESTINATARIOS

Esta Maestria estd dirigida a empresarios, directivos,
emprendedores, trabajadores, estudiantes y cualquier persona
gue pretenda adquirir los conocimientos necesarios en
encargado de fruteria.

Permite conocer la manipulacién de alimentos en el sector
hortofruticola, la alimentacion saludable, la alteracion de los
alimentos, la manipulacién higiénica de los alimentos, el plan de
gestion de alérgenos, el etiquetado de los productos
alimenticios, la manipulacion de alimentos en el sector
hortofruticola, los productos de fruteria, la conservacion de los
diferentes productos, la higiene y seguridad, etc. Ademas, al
finalizar cada unidad didactica, el/la alumno/a dispondra de
ejercicios de autoevaluacion que le permitiran valorar los
conocimientos adquiridos en cada uno de los temas estudiados
y que ellos mismos podran corregir a través del solucionario
gue encontrara al finalizar el estudio.

El alumno recibird acceso a un curso inicial donde encontrara
informacion sobre la metodologia de aprendizaje, la titulacion
gue recibird, el funcionamiento del Campus Virtual, qué hacer
una vez el alumno haya finalizado e informacién sobre Grupo
Esneca Formacion. Ademas, el alumno dispondra de un
servicio de clases en directo.

FICHA TECNICA

CARGA HORARIA
600H

MODALIDAD
ONLINE

*La modalidad incluye médulos
con clases en directo

CURSO INICIAL
ONLINE

TUTORIAS
PERSONALIZADAS

IDIOMA
ESPANOL

DURACION
HASTA UN ANO

*Prorrogable
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: MAESTRIA INTERNACIONAL EN ENCARGADO DE FRUTERIA

CERTIFICACION OBTENIDA

Una vez finalizados los estudios y superadas las pruebas de evaluacion, el alumno recibira
un diploma que certifica el “ MAESTRIA INTERNACIONAL EN ENCARGADO DE
FRUTERIA”, de la ESCUELA EUROPEA DES ARTS.

Los diplomas llevan el sello de Notario Europeo que da fe de la validez, contenidos y
autenticidad del titulo a nivel nacional e internacional. Ademas, dispone del reconocimiento
Cum Laude. Este distintivo lo otorga Emagister a los centros educativos y escuelas de
negocios, que hayan recibido la mejor valoracién de los servicios formativos prestados por

los estudiantes.

Los diplomas llevan la Apostilla de la Haya, mediante la que se reconoce y garantiza la
autenticidad y validez del Diploma en cualquier pais firmante del convenio.



CONTENIDO FORMATIVO

PARTE 1
MODULO 1. PRODUCTOS DE FRUTERIA
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. Frutas caracteristicas generales.
. Clasificacion de la fruta.

. Diferenciacién entre frutas.

. Frutas frescas.

. Frutas tropicales.

. Frutas desecadas.

. Calendario de frutas.

. Principales materias primas vegetales.
. Hortalizas.

. Factores que influyen en la calidad.

. Brotes y germinados.

. Legumbres.

. Setas.

. Calendario de hortalizas.

. Introduccion.

. La calidad de los productos.

. Maduracion de las frutas.

. Deterioro de las frutas.

. Almacenamiento y conservacion de los frutos frescos.

. Introduccioén.

. Clasificacion de los alimentos.

. Importancia de las frutas para la salud.
. Vitaminas en las frutas.

. Minerales.

. Microelementos.

. Oligoelementos.

. Agua.



. Introduccion.

. Técnicas basicas de produccion agraria.

. Razones para consumir productos ecoldgicos.

. Inconvenientes de los productos ecolégicos.

. Diferencias nutricionales entre alimentos ecoldgicos y convencionales.
. Normativa de la Union Europea.

. ¢, Cémo reconocer qué alimentos son ecoldgicos?

. Los transgénicos (OMG).

. ¢, Qué es y cOmo se obtiene un transgénico?

MODULO 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN FRUTERIAS
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. El fruto y su maduracion.

. ¢, Qué frutas no pueden madurar fuera de la planta?

. ¢,De qué manera se puede conservar la fruta?

. Métodos de maduracion de frutas y hortalizas.

. Aceleracion del proceso de maduracion de frutas y hortalizas.
. Alteraciones mas frecuentes en las frutas.

. Normas de calidad.
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. Los métodos de conservacion de los alimentos.

. El envasado y la presentacion de los alimentos.

. El etiquetado de alimentos y las marcas de salubridad.

. Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracion, transformacion, transporte,
recepcion y almacenamiento de los alimentos.

. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos.

. Higiene del manipulador.

. Higiene en locales, utiles de trabajo y envases.

. Limpieza y desinfeccion.

. Control de plagas.
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. Las frutas y las hortalizas en la cadena alimentaria.

. Profundizacion en los aspectos técnico-sanitarios especificos del sector
hortofruticola.

. Los sistemas de autocontrol APPCC y GPCH propios del sector hortofruticola.

. Trazabilidad. Importancia de documentacion en sistemas de autocontrol.
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. Introduccion.

. Requisitos para la implantacion.

. Equipo para la implantacion.

. Sistemas de vigilancia.

. Registro de datos.

. Instalaciones y equipos.

. Mantenimiento de un sistema APPCC.

. Introduccioén.

. Factores y situaciones de riesgo.

. Dafos derivados del trabajo.

. Consideraciones especificas de seguridad.

. Medidas de prevencién y proteccion.

. Riesgos biomecanicos asociados al manipulado de frutas y hortalizas.

. Introduccioén.

. Principios de actuacion en primeros auxilios.

. Terminologia clinica.

. Valoracién del estado del accidentado: valoracion primaria y secundaria.
. Contenido bésico del botiquin de urgencias.

. Legislacion en primeros auxilios.

. Conocer o identificar las lesiones.

. Recursos necesarios y disponibles.

. Fases de la intervencion sanitaria en emergencia.

. Exploracion de la victima.

MODULO 3. TECNICAS DE VENTA APLICADAS A FRUTERIAS
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. Concepto de mercado.
. Definiciones y conceptos relacionados.
. Division del mercado.

. Proceso de decision del comprador.

. Roles en el proceso de compra.

. Complejidad en el proceso de compra.

. Tipos de compra.

. Psicologia del consumidor.

. Variables que influyen en el proceso de compra.
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. Introduccién.

. Tipos de ventas.

. Técnicas de ventas.

. El vendedor.

. Tipos de vendedores.

. Caracteristicas del buen vendedor.

. Como tener éxito en las ventas.

. Actividades del vendedor.

. Nociones de psicologia aplicada a la venta

. La ficha del cliente.

. La ficha o catalogo del producto o servicio.

. El documento de pedido.

. El albaran o documento acreditativo de la entrega.

. La factura.

. Cheque.

. Pagareé.

. Letra de cambio.

. El recibo.

. Otros documentos: licencia de uso, certificado de garantia, instrucciones de uso,

servicio de atencion postventa, otros.

. El libro de reclamaciones y su tratamiento administrativo.

. El proceso de comunicacion.

. Elementos de la comunicacion.

. Dificultades de la comunicacion.

. Estructura del mensaje.

. Niveles de la comunicacion comercial.

. Estrategias para mejorar la comunicacion.
. La comunicacién comercial y publicitaria.

. ¢,Qué son las habilidades sociales?

. Escucha activa.

. ¢, Qué es la comunicacion no verbal?

. Componentes de la comunicacién no verbal.
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. Servicio al cliente.

. Asistencia al cliente.

. Informacion y formacién del cliente.

. Satisfaccion del cliente.

. Formas de hacer el seguimiento.

. Derechos del cliente-consumidor.

. Tratamiento de quejas, reclamaciones, dudas y objeciones.
. ¢, Por qué surgen las reclamaciones?

. Directrices en el tratamiento de quejas y objeciones.
. ¢, Qué hacer ante el cliente?

. ¢, Qué no hacer ante el cliente?

. Actitud ante las quejas y reclamaciones.

. Tratamiento de dudas y objeciones.

. Atencidn telefonica en el tratamiento de quejas.

. Concepto de negociacion.

. Bases fundamentales de los procesos de negociacion.
. Tipos de negociaciones.

. Las conductas de los buenos negociadores.

. Fases de la negociacion.

. Estrategias de negociacion.

. Tacticas de negociacion.

. Cuestiones practicas de negociacion.

MODULO 4. MARKETING APLICADO A FRUTERIAS

[ERN
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. Merchandising.

. Condiciones ambientales.

. Captacion de clientes.

. Disenio interior.

. Situacion de las secciones.

. Animacion.

. Mobiliario.

. La circulacion de los clientes.

. Distribucion de las secciones.

. La carteleria y sefalizacion.

. Exterior del punto de venta.

. La identidad, logo y rétulo.

. Entrada al establecimiento.

. Acciones para tener un comercio actual.
. ¢, Dénde establezco el punto de venta?

. ¢, Por qué es importante la imagen exterior de mi punto de venta?
. El escaparate.



. El'lineal.

. Optimizacion de lineas.

. Reparto del lineal.

. Lineal 6ptimo segun producto y tiempo de exposicion.

. La implantacion del lineal.

. Sistemas de reposicion de lineales.

. Normativa aplicable a la implantacién de productos.

. Aplicaciones informaticas para la optimizacion del lineal y distribucion de lineales.
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. Concepto y tipos de merchandising.

. Andlisis de la promocion en el punto de venta.

. Objetivos del merchandising promocional.

. Tipos de promociones en el punto de venta.

. Tipos de periodos para animar el establecimiento.

. Actitudes para un buen funcionamiento de su negocio.
. Nuevas estrategias en la distribucion de frutas y hortalizas.
. La crisis y el comercio minorista de frutas y hortalizas.
. ¢, Como gestionar eficazmente el area expositiva?

10. Técnicas de animacion.

11. La publicidad en el lugar de venta (PLV).

12. Elementos de venta visual.

13. Medios publicitarios.

MODULO 5. GESTION COMERCIAL APLICADA A FRUTERIAS

OCO~NOOUITA~WNPEP

. Variables que intervienen en la optimizacion de recursos.

. Los indicadores cuantitativos de control, a través del Cuadro de Mando Integral .
. Otros indicadores internos.

. La mejora continua de procesos como estrategia competitiva.

. Autoconocimiento y gestion del tiempo.

. Diferentes habitos inadecuados.

. Tiempo de dedicacion y tiempo de rendimiento y rendimiento.

. Influencia el entorno laboral.
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. Clasificacion de los productos en el punto de venta.

. Identificacién del producto.

. Posicionamiento de los productos: productos atractivos y primeras marcas.
. Acondicionamiento del producto.

. Trazabilidad del producto en el punto de venta.

. El surtido en el punto de venta.

. Métodos de determinacion del surtido.

. Eleccion de las referencias.

. Aplicacion de programas informaticos de gestion del surtido.

OCO~NOOUIA~WNPE
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. Instrumentos de control cuantitativo y cualitativo.

. Parametros de gestion de categorias.

. Célculo de ratios economico-financieros.

. Analisis e interpretacion de los ratios para la gestion de productos.

. Introduccion de medidas correctoras.

. Utilizacion de hojas de célculo y aplicaciones informaticas en la gestion de productos

y surtidos.

. Los inventarios.

. Métodos de gestion de los inventarios.
. Elaboracién de un inventario.

. Métodos de gestion de stock.

11.
12.

Stock de seguridad.
Modelos de gestion de stock.



PARTE 2

1. El manipulador en la cadena alimentaria
-La cadena alimentaria
-Definicién de manipulador de alimentos
-Obligaciones del manipulador de alimentos
2. Concepto de alimento
-Caracteristicas de los alimentos de calidad
-Tipos de alimentos
3. Nociones del valor nutricional
-Concepto de nutriente
-La composicién de los alimentos
-Proceso de nutricion
4. Recomendaciones alimentarias
5. El nuevo enfoque del control basado en la prevencion y los sistemas de autocontrol

. Concepto de contaminacion y alteracion de los alimentos
. Causas de la alteracion y contaminacion de los alimentos
. Origen de la contaminacion de los alimentos
. Los microorganismos y su transmision
-Factores que contribuyen a la transmision
-Principales tipos de bacterias patdgenas
5. Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos
-Clasificacion de las ETA
-Prevencion de enfermedades transmisibles
-Tipos de enfermedades de transmision alimentaria
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1. Los métodos de conservacion de los alimentos
-Métodos de conservacion fisicos
-Métodos de conservacion quimicos
2. El envasado y la presentacién de los alimentos
3. Préacticas higiénicas y requisitos en la elaboracion, transformacion, transporte,
recepcion y almacenamiento de los alimentos
-Practicas higiénicas y manipulacion de alimentos
-Requisitos en la recepcion y el transporte
-Requisitos de almacenamiento de los alimentos
4. Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos
5. Higiene del manipulador
-Habitos del manipulador
-Estado de salud del manipulador
6. Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
7. Limpieza, desinfeccion y control de plagas
-Limpieza y desinfeccion
-Control de plagas
-Desinsectacion y desratizacion
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. Principios del control de alérgenos
. Reglamento sobre la informacion alimentaria facilitada al consumidor

-Principales novedades
-Informacién sobre la presencia en los alimentos de sustancias susceptibles de causar
alergias e intolerancias

. Nuevas normas

-Como facilitar la informacién al consumidor

. Legislacién aplicable al control de alérgenos

. Primeros tratamientos de las frutas y hortalizas en el campo
. Las frutas y las hortalizas en la cadena alimentaria

-La produccion primaria

-El transporte y almacenamiento de frutas y hortalizas

-La exposicion y venta al publico de frutas y hortalizas frescas
-Manipulacion doméstica de frutas y hortalizas

-El procesado de vegetales

. La limpieza de los productos hortofruticolas

-Métodos de limpieza en seco
-Métodos de limpieza humeda

. Profundizacion en los aspectos técnico-sanitarios especificos del sector hortofruticola

-Riesgos sanitarios derivados del consumo de frutas, hortalizas y otros productos
vegetales
-Condiciones higiénico sanitarias del manipulador en el sector hortofruticola

. Los sistemas de autocontrol APPCC y GPCH propios del sector hortofruticola

-Conceptos basicos del APPCC

-Objetivos y ventajas del APPCC

-Fases del APPCC

-Guia de Précticas Correctas de higiene (GPCH)

. Cumplimentacion e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol:

trazabilidad
-La trazabilidad en la cadena alimentaria



