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Recoleccion, Transporte, Almacenamiento y
Acondicionamiento de la Fruta (60 horas)

,

o P

Categoria: Industria alimentaria y restauracion

Pagina del curso:
https://www.ensenanzadual.com/cursos/recoleccion-transporte-almacenamiento-y-a

condicionamiento-de-la-fruta-60-horas/

Objetivo

Con el Curso de 60 horas de Recoleccion, Transporte, Aimacenamiento y
Acondicionamiento de la Fruta adquirirds los conocimientos necesarios para
cambiar de carrera o actualizar tus competencias profesionales, no lo dudes mas y
solicita informacidn sobre este curso.
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Descripcion

UNIDAD DIDACTICA 1. RECOLECCION.
- El proceso de maduracién. - Maduracién fisioldgica y comercial. - indices de
maduracion. - La recoleccidn de la fruta. - Recoleccidn manual. - Recoleccién
mecanica. Equipos. - Normativa sobre recipientes que contengan productos
alimentarios frescos, de caracter perecedero. - Normas medioambientales y de
prevencion de riesgos laborales asi como de seguridad alimentaria
relacionadas con la recoleccion.

UNIDAD DIDACTICA 2. TRANSPORTE.
- Contenedores - Remolques especiales. - Cintas transportadoras. - Normas
medioambientales y de prevencién de riesgos laborales asi como de seguridad
alimentaria relacionadas con el transporte.

UNIDAD DIDACTICA 3. ALMACENAMIENTO Y ACONDICIONAMIENTO DE LA FRUTA EN

CAMPO.
- Primeros tratamientos de la fruta en campo. - Equipos de limpieza. -
Secadoras. - Descascarilladoras. - Instalaciones de clasificacién y seleccion de
fruta. - Aimacenamiento de la fruta hasta su conservacion. - Aimacenamiento
en frio. - Aimacenamiento en atmdsfera controlada. - Elaboracién de la
informacidn necesaria para establecer la trazabilidad de las partidas de fruta. -
Conservacién de frutos. - Normas de calidad para productos frutales
(normalizacidn y tipificacion). - Normas medioambientales y de prevencion de
riesgos laborales asi como de seguridad alimentaria relacionadas con el
almacenamiento y conservacion.

Informacién adicional

- Online: Si
- Tipo: Profesiones
- Horas: 60

| Page2/3 |


https://www.ensenanzadual.com/?post_type=product&#038;p=21252

- Ensefianza Dual
Fecha de exportacién: Wed Sep 16 9:26:36 2026 / +0000 GMT

- Unidades: 3
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