CURSO GRATUITO DIRIGIDO A:

Residentes en la Comunidad Valenciana
gue sean:

— Estudiantes y desempleados que quieran desarrollar su
futuro profesional en el medio rural

— Profesionales del medio rural

— Trabajadores agricolas: trabajadores por cuenta propia
0 ajena cotizando en la SS

— Personas vinculadas a los sectores agrario, alimentario
y del medio rural**

Cursos validos para ayudas a la primera instalacion de jovenes
agricultor@s y de agricultura ecoldgica

*En caso de duda, consultar con la organizacion

** Consultar la acreditacion del vinculo al medio rural

CURSO ONLINE

ELABORACION Y
TRANSFORMACION
ECOLOGICA DE FRUTAS
Y VERDURAS

Del 26 de octubre
al 30 de noviembre de 2022

INSCRIPCION:
N2 plazas: limitadas por riguroso orden de inscripcién y
entrega de documentacion.

Preinscripcion obligada:

INSCRIBETE » AQUI

O COMPLETA EL FORMULARIO DE LA WEB SEAE:
www.agroecologia.net

Una vez confirmada la pre-inscripcion recibiras la
confirmacién de aceptacion en el curso.

Periodo de inscripcion:

Hasta cubrir plazas

MAS INFORMACION » AQui

Sociedad Espafiola de Agricultura Ecoldgica y Organizan: Financiado por:
Agroecologia

Apdo. 397. Cami del Port s/n; 46470 Catarroja (Valencia); @ o Uni6n Europea % e
Telf/Fax: 96 126 71 22 NS/ S E AE SRR o oree Aaicos %ﬁ% geme meme Lo VALENCIANA
- // * g % g Y ALIMENTACION A,

e-mail: formacionseae@agroecologia.net Europa invierte en las zonas rurales

www.agroecologia.net


https://www.agroecologia.net/formulario-curso-elaboracion-gva22
https://www.agroecologia.net/evento/curso-elaboracion-gva22

INTRODUCCION

En Espafia, los productos ecoldgicos son cada vez mas deman-
dados y el sector agroalimentario ecoldgico crece afo tras afo. Por
ello, los agricultores, empresas elaboradoras y comercializadores
tienen interés en incluir en su oferta los productos ecoldgicos. La
elaboracién ecoldgica de alimentos es un sector esencial para el
desarrollo del sector en el medio rural. Al agregar valor a la pro-
duccion primaria, generar empleo y riqueza, a la vez que mejora
la calidad de vida de sus habitantes y preserva el medio ambiente.

Sin embargo, si lo comparamos con otros paises, el peso de la
industria agroalimentaria ecoldgica sigue representando un por-
centaje muy pequefio del sector agroalimentario respecto al glo-
bal. Estructuralmente, las empresas dedicadas a este segmento del
mercado son mas bien pequefias y medianas, y es por tanto que la
tecnificacion del sector ha de ser a su vez viable y rentable econé-
micamente. Por ello, es crucial ofrecer a los profesionales del sector
una base de informacion, experiencias, conocimiento y pautas para
el desempeio de una gestion sostenible de las actividades de ela-
boracion ecoldgica.

OBJETIVOS

— Introducir los conceptos basicos de la elaboracion y
transformacion de frutas y verduras.

— Ofrecer una formacién a pequefios y medianos agricultores
y empresarios con el fin de impulsar el sector ecoldgico de las
industrias de transformacion de vegetales y frutas..

METODOLOGIA Y ACTIVIDADES

El curso 100% online consta de 9 temas. La duracion total del curso estd
planificada para 45 horas, en un periodo de 6 semanas, utilizando para
ello la plataforma e-learning. Esta plataforma, ofrecera las herramientas
siguientes:

— Temario principal, elaborado por el profesorado del curso. Y
contenidos complementarios y de consulta, recopilados y adaptados
por el equipo técnico de SEAE. Ademas de referencias bibliograficas y
enlaces de interés. Todos los materiales son descargables.

— Ejercicios de auto-evaluacién online.

PROFESORADO

— M2 Dolores Raigdn (UPV-SEAE)
— Karen Hoberg (SEAE)

— Alba Rodriguez

— Marta Feliu (el llibrell)

— Equipo técnico SEAE

ACTIVIDADES Y HERRAMIENTAS

— Agenda: Calendario con los eventos destacados del curso.
— Foros: Espacios virtuales offline para temas de discusion,
anuncios o recursos a compartir.

— Tutorias online sincronas, a través de la plataforma zoom,
para la resolucion de dudas e intercambio de informacidn,
concertadas con el profesorado y el alumnado.

— Tutorias offline: Atencion a dudas de alumnos/as por mail,
teléfono o foros del curso

— Panel de administracion: Edicidn del perfil, consulta de
calificaciones, registro de actividad, etc.

PROGRAMA

Tema 1. Introduccién general

Tema 2. Principios, objetivos y normas de produccién y
elaboracién ecoldgica

Tema 3. Aspectos generales de los procesos y
operaciones de la elaboracidn de frutas y hortalizas
Tema 4. Elaboracion de conservas, semiconservas y
zumos vegetales de frutas y hortalizas

Tema 5. Impacto ambiental y buenas practicas en la
agroindustria ecoldgica

Tema 6. Seguridad alimentaria y registro sanitario

Tema 7. El control de la calidad en la agroindustria
ecoldgica

Tema 8. Comercializacion de productos elaborados
ecoldgicos.

Tema 9. Obradores compartidos ecoldgicos: Organizacion
técnica y aspectos sanitarios.

Anejo. Ejemplos de empresas elaboradoras de productos
vegetales



