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Dependiente de Pescaderia

Duracién: 80 horas
Precio: 420 euros.

Modalidad: A distancia

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado 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 dispondrd 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 exigird un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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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, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

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

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Programa del curso:

MODULO 1. PRODUCTOS DE PESCADERIA

TEMA 1. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS PRODUCTOS DE PESCADERIA.
PESCADO

1. Pescado caracteristicas generales.

2. Clasificacion y diferenciacion de los pescados.

3. La acuicultura.

4. Factores organolépticos indicativos de calidad y estado de conservacion.
5. Estacionalidad de los pescados.

TEMA 2. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS PRODUCTOS DE PESCADERIA.
MARISCO

. Marisco caracteristicas principales y clasificacion.

. Crustaceos caracteristicas generales.

. Clasificacion y diferenciacion de los crustaceos.

. Factores organolépticos indicativos de calidad y estado de conservacion de los crustaceos.
Moluscos caracteristicas generales.

. Clasificacion y diferenciacion de los moluscos.

. Factores organolépticos indicativos de calidad y estado de conservacion de los moluscos.
. Equinodermos caracteristicas principales y clasificacion.

. Estacionalidad del marisco.

. Despojos y productos derivados de los pescados, crustaceos y moluscos.

. Las algas y su utilizacién.

TEMA 3. TECNICAS DE CORTE Y LIMPIEZA DEL PESCADO Y MARISCO

[

1. Procedimiento a seguir en la limpieza del pescado.
2. Distintos cortes en funcién de su cocinado.
3. Limpieza de crustaceos y moluscos segun la especie.

TEMA 4. CONSERVACION DE LOS DIFERENTES PRODUCTOS DE PESCADERIA
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1. La calidad de los productos.
2. Deterioro del pescado.
3. Almacenamiento y conservacion de pescados, crustaceos y moluscos.

TEMA 5. INFLUENCIA DE LOS PRODUCTOS DE PESCADERIA EN LA NUTRICION

1. Introduccion.

2. Clasificacion de los alimentos.
3. Vitaminas en el pescado.

4. Minerales.

5. Agua.

MODULO 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN PESCADERIA
TEMA 1. MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS

. 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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TEMA 2. MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL SECTOR DE PESCADO Y DERIVADOS

1. Pescados y derivados.

2. Profundizacion de los aspectos técnico-sanitarios especificos del sector de los pescados y derivados.
3. Los sistemas de autocontrol APPCC y GPCH propios de los pescados y derivados.

4. Cumplimentacion e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol: trazabilidad.

TEMA 3. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

1. Introduccion.

2. Factores y situaciones de riesgo.

3. Dafios derivados del trabajo.

4. Consideraciones especificas de seguridad.
5. Medidas de prevencion y proteccion.

MODULO 3. TECNICAS DE VENTA APLICADAS A

PESCADERIAS
TEMA 1. EL PROCESO DE COMPRA. CONSUMIDOR EN PESCADERIAS

1. Proceso de decision del comprador.

2. Roles en el proceso de compra.

3. Complejidad en el proceso de compra.

4. Tipos de compra.

5. Psicologia del consumidor.

6. Variables que influyen en el proceso de compra.
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TEMA 2. EL PROCESO DE VENTA. VENDEDOR EN PESCADERIAS

. Introduccioén.

. Tipos de ventas.

. Técnicas de ventas.

. El vendedor.

. Tipos de vendedores.

. Caracteristicas del buen vendedor.

. Cémo tener éxito en las ventas.

. Actividades del vendedor.

. Nociones de psicologia aplicada a la venta.

TEMA 3. DOCUMENTOS MERCANTILES EN EL PROCESO DE COMPRA-VENTA EN
PESCADERIAS
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. La ficha del cliente.

. La ficha o catélogo del producto o servicio.

. El documento de pedido.

. El albaran o documento acreditativo de la entrega.

. La factura.

Cheque.

. Pagaré.

. Letra de cambio.

. El recibo.

. Otros documentos: licencia de uso, certificado de garantia, instrucciones de uso, servicio de atencion
postventa, otros.

11. El libro de reclamaciones y su tratamiento administrativo.

=Y

TEMA 4. LA COMUNICACION COMERCIAL EN PESCADERIA

. 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 comunicacién comercial y publicitaria.
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TEMA 5. HABILIDADES SOCIALES EN EL PROCESO DE COMPRA-VENTA EN
PESCADERIA

1. ¢ Qué son las habilidades sociales?

2. Escucha activa.

3. ¢ Qué es la comunicacion no verbal?

4. Componentes de la comunicacion no verbal.

TEMA 6. SERVICIO/ASISTENCIA AL CLIENTE EN PESCADERIAS

1. Servicio al cliente.

2. Asistencia al cliente.

3. Informacién y formacion del cliente.
4, Satisfaccion del cliente.

5. Formas de hacer el seguimiento.

6. Derechos del cliente-consumidor.
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