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oposiciones y cursos

Programa del curso profesional:

Encargado de fruteria
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Metodologia

El Curso seré& desarrollado con una metodologia Semipresencial. El sistema
esta organizado ateniéndonos en todo momento a las necesidades del
alumno 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 extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que
debera estudiar para la realizacion 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 atencién de los
profesionales tutores del curso en las tutorias presenciales asi como
consultas telefonicas y a través de la plataforma de teleformacion.

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,

-Por e-mail

-Por teléfono

Practicas

Tenemos convenios de practicas con las mejores empresas de cada sector
y existe la posibilidad, siempre contando con la disponibilidad del alumno,
de la realizacion de estas préacticas para afianzar sus conocimientos
teoricos.
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Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado. Manuales, CD, DVD (si es el caso), cuadernos de
ejercicios etc...

-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

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

Orientacion Laboral

Disponemos en nuestro equipo de psicologos y psicopedagogos que
orientaran al alumno sobre la forma de realizar su curriculo y sobre las
oportunidades existentes en el mercado laboral para la profesién elegida.
Disponemos de Bolsa de trabajo y de agencia de colocacion.
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Titulacion

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira ESDE
por correo o mensajeria la titulacion que LA DIREGCION DE ICAFORMACION
acredita el haber superado con éxito todas las o
pruebas de conocimientos propuestas en el R i 7
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TEMARIO

1. MODULO 1. PRODUCTOS DE FRUTERIA

TEMA 1. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS PRODUCTOS
DE FRUTERIA (1)

NOo s WDNPRE

Frutas caracteristicas generales.
Clasificacion de la fruta.
Diferenciacion entre frutas.
Frutas frescas.

Frutas tropicales.

Frutas desecadas.

Calendario de frutas.

TEMA 2. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS PRODUCTOS

DE

No OakwNE

FRUTERIA (II)

Principales materias primas vegetales.
Hortalizas.

Factores que influyen en la calidad.
Brotes y germinados.

Legumbres.

Setas.

Calendario de hortalizas.

TEMA 3. CONSERVACION DE LOS DIFERENTES PRODUCTOS DE
FRUTERIA

1
2
3
4
5

. Introduccion.

. La calidad de los productos.

. Maduracién de las frutas.

. Deterioro de las frutas.

. Almacenamiento y conservacion de los frutos frescos.

TEMA 4. INFLUENCIA DE LOS PRODUCTOS DE FRUTERIA EN LA
NUTRICION

1

. Introduccion.
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Clasificacion de los alimentos.
Importancia de las frutas para la salud.
Vitaminas en las frutas.

Minerales.

Microelementos.

Oligoelementos.

Agua.

TEMA 5. AGRICULTURA ECOLOGICA Y ELEMENTOS TRANSGENICOS

[
o

© XN ORWNE

Introduccion.

Técnicas basicas de produccién agraria.

Razones para consumir productos ecoldgicos.

Inconvenientes de los productos ecoldgicos.

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

¢, Como reconocer qué alimentos son ecolégicos?

Los transgénicos (OMG).

¢, Qué es y cOmo se obtiene un transgeénico?

MODULO 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN FRUTERIAS

TEMA 1. CONTROL DE LA CALIDAD DEL PRODUCTO EN FRUTERIA

No M~ WNE

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.

TEMA 2. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

SCORIN

D O

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.
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9.

Control de plagas.

TEMA 3. MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL SECTOR
HORTOFRUTICOLA

1.
2.

Las frutas y las hortalizas en la cadena alimentaria.

Profundizacién 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.

TEMA 4. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

No akwNE

Introduccion.

Requisitos para la implantacion.
Equipo para la implantacion.

Sistemas de vigilancia.

Registro de datos.

Instalaciones y equipos.
Mantenimiento de un sistema APPCC.

TEMA 5. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

o0k wNE

Introduccion.

Factores y situaciones de riesgo.

Dafos derivados del trabajo.

Consideraciones especificas de seguridad.

Medidas de prevencion y proteccion.

Riesgos biomecanicos asociados al manipulado de frutas y hortalizas.

TEMA 6. PRIMEROS AUXILIOS

SCORIN

SO

Introduccion.

Principios de actuacion en primeros auxilios.

Terminologia clinica.

Valoracién del estado del accidentado: valoracién primaria y
secundaria.

Contenido basico del botiquin de urgencias.

Legislacion en primeros auxilios.

Conocer o identificar las lesiones.
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8. Recursos necesarios y disponibles.
9. Fases de la intervencion sanitaria en emergencia.
10. Exploracion de la victima.
11. MODULO 3. TECNICAS DE VENTA APLICADAS A FRUTERIAS

TEMA 1. EL MERCADO

1. Concepto de mercado.
2. Definiciones y conceptos relacionados.
3. Division del mercado.

TEMA 2. EL PROCESO DE COMPRA. CONSUMIDOR EN FRUTERIAS

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.

o0k wnE

TEMA 3. EL PROCESO DE VENTA. VENDEDOR EN FRUTERIAS

Introduccion.

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.

©ooNOoOOGORWNE

TEMA 4. DOCUMENTOS MERCANTILES EN EL PROCESO DE
COMPRA-VENTA EN FRUTERIAS

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.

Pagaré.

B D
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8.
9.
10.

11.

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.

TEMA 5. LA COMUNICACION COMERCIAL Y HABILIDADES SOCIALES
EN FRUTERIA

e
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El proceso de comunicacion.

Elementos de la comunicacion.
Dificultades de la comunicacion.
Estructura del mensaje.

Niveles de la comunicaciéon comercial.
Estrategias para mejorar la comunicacion.
La comunicacion comercial y publicitaria.
¢,Qué son las habilidades sociales?
Escucha activa.

¢, Qué es la comunicaciéon no verbal?

. Componentes de la comunicacion no verbal.

TEMA 6. SERVICIO/ASISTENCIA AL CLIENTE EN FRUTERIAS.
TRATAMIENTO DE QUEJAS, RECLAMACIONES, DUDAS Y
OBJECIONES

el ol
A wWNPRPRO
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Servicio al cliente.

Asistencia al cliente.

Informacion y formacion 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.

. Atencion telefonica en el tratamiento de quejas.

TEMA 7. LA NEGOCIACION EN FRUTERIAS
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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 précticas de negociacion.

MODULO 3. MARKETING APLICADO A FRUTERIAS

TEMA 1. ANIMACION EN EL PUNTO DE VENTA

N o el
~N o oA WNPRO
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Merchandising.

Condiciones ambientales.
Captacion de clientes.
Disefio interior.

Situacion de las secciones.
Animacion.

Mobiliario.

La circulaciéon de los clientes.
Distribucién 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.

. ¢, Donde establezco el punto de venta?

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

TEMA 2. ORGANIZACION DEL LINEAL

EERCaC B W D e

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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TEMA 3. ASPECTOS GENERALES SOBRE MERCHANDISING.
PUBLICIDAD EN EL PUNTO DE VENTA

©ooNOoOkWNE
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Concepto y tipos de merchandising.

Andlisis de la promocidén 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?
Técnicas de animacion.

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

. Elementos de venta visual.

. Medios publicitarios.

. MODULO 5. GESTION COMERCIAL APLICADA A FRUTERIAS

TEMA 1. ORGANIZACION Y CONTROL DE LA ACTIVIDAD
EMPRESARIAL

N
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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.

TEMA 2. GESTION DE PRODUCTOS Y SURTIDO EN EL PUNTO DE

VENTA
1. Clasificacion de los productos en el punto de venta.
2. ldentificacion del producto.
3. Posicionamiento de los productos: productos atractivos y primeras

o1

marcas.
Acondicionamiento del producto.

. Trazabilidad del producto en el punto de venta.

El surtido en el punto de venta.
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7.
8.
9.

Métodos de determinacion del surtido.
Eleccion de las referencias.
Aplicacién de programas informaticos de gestion del surtido.

TEMA 3. CONTROL DE LA IMPLANTACION DE PRODUCTOS. GESTION
DE STOCK

o gk whE
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10.
11.
12.

Instrumentos de control cuantitativo y cualitativo.

Parametros de gestion de categorias.

Célculo de ratios econémico-financieros.

Analisis e interpretacion de los ratios para la gestion de productos.
Introduccion de medidas correctoras.

Utilizacién de hojas de calculo y aplicaciones informaticas en la gestion
de productos y surtidos.

Los inventarios.

Métodos de gestion de los inventarios.

Elaboracion de un inventario.

Métodos de gestion de stock.

Stock de seguridad.

Modelos de gestion de stock.



