
El profesional del servicio de teleasistencia

AF: 40150

OBJETIVO

- CONOCER LA NORMATIVA DEL SERVICIO DE TELEASISTENCIA.  
- DETERMINAR QUE USUARIOS PUEDEN BENEFICIARSE DEL SERVICIO DE TELEASISTENCIA.  
- DISTINGUIR LOS DIFERENTES TIPOS DE DISPOSITIVOS QUE SE PUEDEN UTILIZAR ASI COMO SU FUNCIONAMIENTO.  
- APRENDER TECNICAS PARA LA COMUNICACION TELEFONICA.  
- CONOCER LOS PRINCIPALES PROBLEMAS QUE SUELEN PRESENTAR LAS PERSONAS DEPENDIENTES.  
- ADQUIRIR DESTREZAS PARA RESOLVER CONFLICTOS.  
- COMPRENDER LA NECESIDAD DE TRABAJAR EN EQUIPO.
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