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Guia del Curso

Dependiente de Pescaderia

Modalidad de realizacién del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

Este curso permitird al alumnado adquirir las competencias profesionales necesarias para
conocer y diferenciar los productos de pescaderia, aplicar medidas adecuadas de higiene y
seguridad en pescaderias, asi como organizar correctamente las técnicas de venta que se

pueden aplicar en pescaderias.

CONTENIDOS

MODULO 1. PRODUCTOS DE PESCADERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS
PRODUCTOS DE PESCADERIA. PESCADO

Pescado caracteristicas generales
Clasificacién y diferenciacion de los pescados
La acuicultura

Factores organolépticos indicativos de calidad y estado de conservacién

AR

Estacionalidad de los pescados



UNIDAD DIDACTICA 2. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS
PRODUCTOS DE PESCADERIA. MARISCO
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Marisco caracteristicas principales y clasificacion

Crustdceos caracteristicas generales

Clasificacién y diferenciacion de los crustaceos

Factores organolépticos indicativos de calidad y estado de conservacion de los
crustaceos

Moluscos caracteristicas generales

6. Clasificacién y diferenciacién de los moluscos

Factores organolépticos indicativos de calidad y estado de conservacion de los

moluscos

8. Equinodermos caracteristicas principales y clasificacién

9. Estacionalidad del marisco

10.
11.

Despojos y productos derivados de los pescados, crustdceos y moluscos

Las algas y su utilizacién

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE CORTE Y LIMPIEZA DEL
PESCADO Y MARISCO

1.
2.
3.

Procedimiento a seguir en la limpieza del pescado
Distintos cortes en funcién de su cocinado

Limpieza de crustdceos y moluscos segtin la especie

UNIDAD DIDACTICA 4. CONSERVACION DE LOS DIFERENTES
PRODUCTOS DE PESCADERIA




1.
2.
3.

La calidad de los productos
Deterioro del pescado

Almacenamiento y conservacion de pescados, crustdceos y moluscos

UNIDAD DIDACTICA 5. INFLUENCIA DE LOS PRODUCTOS DE
PESCADERIA EN LA NUTRICION
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Introduccién

Clasificacion de los alimentos
Vitaminas en el pescado
Minerales

Agua

MODULO 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN PESCADERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS

Hownoe
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Los métodos de conservacién de los alimentos

El envasado y la presentacién de los alimentos

El etiquetado de alimentos y las marcas de salubridad

Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacidn, 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 desinfeccién

Control de plagas

UNIDAD DIDACTICA 2. MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL
SECTOR DE PESCADO Y DERIVADOS
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1. Pescadosy derivados

2. Profundizacién 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. Cumplimentacién e importancia de la documentacién de los sistemas de autocontrol:

trazabilidad

UNIDAD DIDACTICA 3. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

Introduccién
Factores y situaciones de riesgo
Dafios derivados del trabajo

Consideraciones especificas de seguridad
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Medidas de prevencién y proteccién

MODULO 3. TECNICAS DE VENTA APLICADAS A PESCADERIAS

UNIDAD DIDACTICA 1. EL PROCESO DE COMPRA. CONSUMIDOR EN
PESCADERIAS

Proceso de decision del comprador
Roles en el proceso de compra
Complejidad en el proceso de compra
Tipos de compra

Psicologia del consumidor

AN AR A e

Variables que influyen en el proceso de compra

UNIDAD DIDACTICA 2. EL PROCESO DE VENTA. VENDEDOR EN
PESCADERIAS

1. Introduccion
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Tipos de ventas

Técnicas de ventas

El vendedor

Tipos de vendedores
Caracteristicas del buen vendedor
Cémo tener éxito en las ventas

Actividades del vendedor

0 o Nk

Nociones de psicologia aplicada a la venta

UNIDAD DIDACTICA 3. DOCUMENTOS MERCANTILES EN EL
PROCESO DE COMPRA-VENTA EN PESCADERIAS

La ficha del cliente

La ficha o catélogo del producto o servicio

El documento de pedido

El albardn o documento acreditativo de la entrega
La factura

Cheque

Pagaré

Letra de cambio

0 0 N Ok

El recibo
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Otros documentos: licencia de uso, certificado de garantia, instrucciones de uso,
servicio de atencién postventa, otros

11. Ellibro de reclamaciones y su tratamiento administrativo

UNIDAD DIDACTICA 4. LA COMUNICACION COMERCIAL EN
PESCADERIA

El proceso de comunicacién
Elementos de la comunicacidn

Dificultades de la comunicacién
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Estructura del mensaje
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5. Niveles de la comunicacién comercial
6. Estrategias para mejorar la comunicacion

7. La comunicacién comercial y publicitaria

UNIDAD DIDACTICA 5. HABILIDADES SOCIALES EN EL PROCESO DE
COMPRA-VENTA EN PESCADERIA

;Qué son las habilidades sociales?
Escucha activa

;Qué es la comunicacién no verbal?

el

Componentes de la comunicacién no verbal

UNIDAD DIDACTICA 6. SERVICIO/ASISTENCIA AL CLIENTE EN
PESCADERIAS

Servicio al cliente

Asistencia al cliente

Informacién y formacion del cliente
Satisfaccién del cliente

Formas de hacer el seguimiento

AN AN T N e

Derechos del cliente-consumidor
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C/ San Lorenzo 2 -2
29001 Mélaga

TIf: 952 215 476
Fax: 951 987 941
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E-mail: info@academiaintegral.com.es
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