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iNuestro objetivo, tu futuro!

www.agorastur.es



http://agorastur.es

¢QUIENES SOMOS?

agorAstur Formacién naci6 en el afio 2013 con la plena conviccién de que la formacién es
la mejor herramienta para cambiar y mover el mundo.

Nuestro equipo esta integrado por profesionales especializados en cada rama, con el fin de
“AYUDARTE A QUE CONSIGAS CON EXITO AQUELLO QUE TE PROPONES”, mediante
una formacion adaptada al alumno y a sus necesidades. agorAstur Formacién ha sido

galardonada con los siguientes sellos de calidad:
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SISTEMA DE FORMACION

TUTORIAS PERSONALES: el equipo docente esta integrado por profesionales con una
amplia experiencia en el campo de la formacion. Ellos te acompafaran a lo largo de todo el
proceso, adaptandose a tus necesidades.

FORMACION

HORARIOS FLEXIBLES: para que puedas realizar las tutorias en el horario que mejor se
adapte a tus necesidades.

AULAS DE ESTUDIO: amplias zonas de estudio donde ponemos a tu disposicién conexién
WiFi, proyectores, pantallas digitales interactivas, ordenadores, etc.

MATERIALES: trabajamos con las mejores editoriales, eso nos garantiza que los contenidos
sean didacticos y estén actualizados.

SEMINARIOS PRACTICOS: complementamos la formacion con seminarios de temas
transversales abiertos a todo nuestro alumnado durante toda la vigencia de su matricula.

PRACTICAS EN EMPRESA: tenemos convenios de colaboracién con mas de 500 empresas
sectoriales, muchas de ellas con presencia nacional, donde podras adquirir la competencia
profesional necesaria, cubierto con un seguro de accidentes en todo momento.

AGENCIA DE COLOCACION: somos agencia de colocacion autorizada por el Servicio
Puablico de Empleo con namero 0300000055 para la casacion de ofertas y demandas de
empleo, tanto para nuestros alumnos como para el resto de personas que estén interesadas,
asi como, las empresas en busqueda activa de perfiles.



DESCRIPCION

Con este curso conseguiras:

e Realizar los tratamientos previos de limpieza y acondicionamiento de pescados,
utilizando técnicas y equipos especificos

o lIdentificar los requerimientos y realizar las operaciones de preparacion y
mantenimiento de primer nivel de la maquinaria y equipos para el acondicionamiento
de pescado y marisco

o Describir y organizar las operaciones de seleccion, limpieza y preparacion de
pescados y mariscos en pescaderias

o Caracterizar la envoltura, envasado y acondicionamiento comercial de pescados,
mariscos y elaborados en el establecimiento de pescaderia

e Calcular precio de venta de pescados, piezas y elaborados de la pesca, a través de
la realizacion y analisis de los escandallos

e« Manejar documentacion para seguimiento de trazabilidad, ordenacion y/o
clasificacion en la recepcién de productos de la pesca, durante el almacenaje, en el
transporte, etc., realizando registros e inventarios. Interpretar la calidad o frescura de
los mismos

« Adquirir las competencias profesionales necesarias para aplicar medidas adecuadas
de higiene y seguridad en pescaderia.

DIRIGIDO A

e Personas interesadas en la Industria Alimentaria, que quieran adquirir las
competencias necesarias para manejar pescados, mariscos y sus derivados

« Aquellas personas que quieran renovarse o cambiar de sector



PROGRAMA O CONTENIDO

1. El contenido teérico del curso se encuentra dividido en los siguientes bloques:

Acondicionado del pescado y marisco

« Operaciones de preparacion y elaboracion del pescado

« Equipos de preparacion e incorporacién, su puesta a punto, manejo y
mantenimiento de primer nivel

» Seqguridad en la industria transformadora de pescados y mariscos

Preparacién y venta del pescado

« Identificacién y clasificacién del pescado y productos derivados utilizados en
pescaderia

« Equipos y utiles de pescaderia

« Andlisis, acondicionamiento y comercializacién de productos de pescaderia

« Calculo y analisis de costes y precios

Recepcidn, almacenaje y expedicion de productos de la pesca
» Recepcion de pescados y mariscos
« Almacenamiento y control de pescados y mariscos

« Expedicién de elaborados de pescado

Tecnologia del pescado

« Materia prima y auxiliares del pescado y marisco

« Aplicacion de las condiciones técnico-sanitarias a las salas de acondicionamiento
de pescado y marisco, maquinaria y utillaje

« Alteraciones de los productos de la pesca

 Aplicacion de buenas préacticas de manipulacion de pescados y mariscos

« Incidencia ambiental de la industria de la pesca

Manipulador de alimentos

2. Practicas en empresa.

Una vez superado los contenidos tedricos realizaras las practicas en una empresa
del sector donde dispondras de 250 horas para poner en practica los conocimiento

tedricos aprendidos.



SALIDAS PROFESIONALES

o Pescaderias

e Supermercados

e Superficies Comerciales
« Industria Alimentaria

e Sector de la Hosteleria y Restauracion

FORMACION ASOCIADA Y COMPLEMENTARIA

« Cocina y Gastronomia Profesional
o Carniceria

o Fruteria

DATOS DE INTERES

Seminarios complementarios:
o Ofimatica

e Inglés

e Primeros Auxilios

o Carné Manipulador de alimentos

agorAstur Formacion dispone de bolsa de empleo propia ademas de ser

agencia de colocacién autorizada del Servicio Publico de Empleo
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Agencia de Colocacion Autorizada n? 0300000055
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C/ Uria 32, Entlo. Oviedo

C/ Margués de Casa Valdés 83, bajo. Gijén
C/ Juan XXIll, 22 bajo. Avilés

C/ Belarmino Tomas 6, bajo. Langreo
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