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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional. Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida real como pilar de nuestra

metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacion educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la
calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacioén y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccion del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la Transferencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacién de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacién.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar dénde, cuando y como quera.

<I@-

2. Accesibilidad
[_@ill Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacion
LAl trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompanamiento / Seguimiento docente

Orientacién académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacion

Desarrollos tecnolégicos en permanente evolucion impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

E

6. Excelencia educativa

0. Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.
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RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Méas de 18 aios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. v/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
E Estudia cuando y desde donde ,5‘{"{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompafamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante

EUROINNOVA
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4. Calidad Aenor

v/ Somos Agencia de Colaboracién N°99000000169 autorizada por el Ministerio
de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.

v Nuestros procesos de ensenanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001

D LACALIDAD AENTAL {IQNET
1509001 150 14001 ° LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones PUblicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
ONL

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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FINANCIACION Y BECAS

Financia tu cursos o master 100 % sin intereses y disfruta de las becas disponibles. jContacta
con nuesktro equipo experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

<> innovapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

.y

D @D visa proyra

mastercard maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 discovir @efecty @)pamae CMR

y muchos mas...

COMFIAMIA
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Master Europeo en Direccién y Gerencia de Supermercados y Tiendas de
Alimentacién

DURACION
@ MODALIDAD
IACH| ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

N
R

CREDITOS

Titulacion

El Master aportara al alumnado los conocimientos necesarios para dirigir y gestionar un supermercado
o tienda de alimentacién, ademas de dominar las técnicas y actitudes necesarias para acoger, atender,
vender y cobrar en un comercio con la maxima eficiencia. Asi, también se aportard la informacion
pertinente para ofrecer una formacion en cuanto a los productos de fruteria, carniceria, pescaderiay
panaderia-bolleria, ademds de la manipulacién de los mismos de forma higiénica y segura. Otro
aspecto para el que prepara el presente curso serd para mejorar la animacién en el punto de venta, asi
como llevar a cabo una adecuada gestién de almacén.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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BJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
7\ &
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa
de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

6n General Firma del Alumno/a

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

Descripcion

La expansion de la economia mundial ha dado paso a numerosos cambios en la situacién de negocios
comerciales, tales como fruterias, pescaderias, carnicerias,.... Asi, debido a la gran competencia
surgida, es imprescindible remarcar la importancia que recae sobre las formas de exposicién de los
productos en el mercado, siendo en muchas ocasiones un aspecto crucial para la decision final de
compra de la clientela. Con el presente Master podras adquirir los conocimientos necesarios
relacionados con la direccién y gestion de supermercados y tiendas de alimentacién, profundizando en
aspectos como el manejo de cajas, control de fruteria y pescaderia, reposicion del punto de ventay
gestion y control de almacén, todo ello con el fin de poder hacer frente a los grandes cambios surgidos
en el dia a dia en nuestra sociedad mercantil.

Objetivos

Aprender a dirigir y gestionar un supermercado o tienda de alimentacion.

Profundizar en las técnicas de comunicacion y los comportamientos de compray venta, asi como
en los diferentes medios de pago.

Conocer los diferentes productos de fruteria, carniceria, pescaderia y panaderia

bolleria.

Aplicar medidas adecuadas de higiene y seguridad.

Organizar correctamente las técnicas de venta que se pueden aplicar.

Aprender a animar el punto de venta, mediante la organizacién de lineales, merchandising y
publicidad.

Organizary conocer los aspectos referentes al almacén.

Conseguir buenos habitos en seguridad alimentaria.

Conocer el sistema APPCC y sus fases.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION

Ver en la web
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Para qué te prepara

El presente Master estd dirigido a todas aquellas personas cuya trayectoria profesional esté
relacionada con las gestiones propias de caja, control de carnicerias, fruterias, pescaderias, panaderia-
bollerias, reposicién en supermercados o gestion de almacenaje. Asi, también podra realizarlo
cualquier persona que, a nivel personal, esté interesada en adquirir los conocimientos propios para la
direccién y gestion de supermercados o tiendas de alimentacion.

A quién va dirigido

El Master aportara al alumnado los conocimientos necesarios para dirigir y gestionar un supermercado
o tienda de alimentacién, ademas de dominar las técnicas y actitudes necesarias para acoger, atender,
vender y cobrar en un comercio con la maxima eficiencia. Asi, también se aportard la informacion
pertinente para ofrecer una formacion en cuanto a los productos de fruteria, carniceria, pescaderiay
panaderia-bolleria, ademas de la manipulacién de los mismos de forma higiénica y segura. Otro
aspecto para el que prepara el presente curso serd para mejorar la animacién en el punto de venta, asi
como llevar a cabo una adecuada gestién de almacén.

Salidas laborales

Jefes de tienda, Encargados, Supervisores,..., Gerentes de supermercado, Propietarios de tiendas de
alimentacion.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

PARTE 1. LA DIRECCION ESTRATEGICA DE LA
EMPRESA TECNICAS DE GESTION Y
ORGANIZACION EMPRESARIAL, MARKETING,
RR.HH Y LIDERAZGO PARA GERENTES DE
SUPERMERCADO Y TIENDAS DE ALIMENTACION

TEMA 1. EMPRESA, ORGANIZACION Y LIDERAZGO

1. Las PYMES como organizaciones
2. Liderazgo
3. Un nuevo talante en la Direccién

TEMA 2. EL PLAN DE EMPRESA |. LA ELABORACION DE UN ESTUDIO DE MERCADO

Introduccién

Utilidad del Plan de Empresa

La introduccién del Plan de Empresa
Descripcién del negocio. Productos o servicios
Estudio de mercado

nhwn=

TEMA 3. EL PLAN DE EMPRESA II. PLANIFICACION EMPRESARIAL EN LA AREAS DE GESTION
COMERCIAL, MARKETING Y PRODUCCION

1. Plan de Marketing
2. Plan de Produccion

TEMA 4. EL PLAN DE EMPRESA lIl. PLANIFICACION Y GESTION DE INFRAESTRUCTURA, RR.HH
RECURSOS FINANCIEROS

Infraestructura

Recursos Humanos

Plan Financiero

Valoracion del Riesgo. Valoracién del proyecto
Estructura legal. Forma juridica

PARTE 2. SUPERVISION Y GESTION DEL SERVICIO

AN =

q»gOlNNob
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DE CAJA EN SUPERMERCADOS Y TIENDAS DE
ALIMENTACION

MODULO 1. LA REALIZACION DE LA GESTION DE LA CAJA
TEMA 1. INSTALACION DE LA CAJA

Introducciéon

Cajas registradoras
Terminales punto de venta
Tipos de sistemas

El Detdfono

Terminales pesadas
Operativa y manejo de caja

NoubkhwnN=

TEMA 2. EL CODIGO DE BARRAS

1. Beneficios, aplicaciones y caracteristicas del cédigo de barras
2. Codificaciones o simbiologia

3. Sistema de seguridad en el comercio

4. Medios de lectura electrénica

TEMA 3. MEDIOS DE PAGO

Dinero efectivo
Talones y cheques
Tarjetas

Dinero electrénico
Bonos

Créditos

Moneda extranjera

Nouvhkwdh=

TEMA 4. EMPAQUETADO Y ESTETICA DEL ESTABLECIMIENTO

1. Tipos de productos

2. Clases de empaquetados

3. Presentaciéony adorno

4. Aspectos estéticos: imagen del establecimiento

MODULO 2. TECNICAS DE COMUNICACION ORIENTADAS A LOS
PROCESOS DE PREPARACION DE LA VENTA

TEMA 5. TECNICAS DE COMUNICACION
1. Introduccién

2. Elementos de la comunicacion: objeto, sujetos, contenidos, canales y cédigos
3. El proceso de comunicacion

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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Dificultades en la comunicacién

Las funciones del mensaje

Niveles de comunicacion

Actitudes y técnicas que favorecen la comunicacion
La comunicaciéon comercial y publicitaria

Tipos de entrevistas y reuniones

La comunicacién técnica

VXN L A

1
TEMA 6. COMPORTAMIENTOS DE COMPRAY VENTA

1. Introduccién
2. Elvendedor
3. El comprador

TEMA 7. SERVICIO/ASISTENCIA AL CLIENTE

Servicio al cliente

Asistencia al cliente

Informacién y formacién del cliente
Satisfaccion del cliente

Formas de hacer el seguimiento
Derechos del cliente-consumidor

oaunhkhwn=

TEMA 8. TRATAMIENTO DE QUEJAS, RECLAMACIONES, DUDAS Y OBJECIONES

Introduccién

¢Por qué surgen las reclamaciones?

Directrices en el tratamiento de quejas y objeciones
;Qué hacer ante el cliente?

(Qué no hacer ante el cliente?

Actitud ante las quejas y reclamaciones
Tratamiento de dudas y objeciones

Atencion telefénica en el tratamiento de quejas

PARTE 3. SUPERVISION Y GESTION DEL SERVICIO
DE CHARCUTERIA Y CARNICERIA EN
SUPERMERCADOS Y TIENDAS DE ALIMENTACION

MODULO 1. ALMACENAJE Y EXPEDICION DE CARNE Y PRODUCTOS
CARNICOS

TEMA 1. RECEPCION Y EXPEDICION DE MERCANCIAS

N WD =

1. Operaciones y comprobaciones generales en recepciéon y en expedicion.
2. Tiposy condiciones de contrato:
3. Proteccion de las mercancias carnicas

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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4. Transporte externo

5. Condiciones y medios de transporte

6. Granelesy envasados

7. Colocacion de las mercancias carnicas en el medio de transporte

TEMA 2. CONTROL Y MANEJO DE TUNELES Y CAMARAS DE FRIO.

Sistemas de produccién de frio. Instalaciones industriales e instalaciones sencillas:
Colocacion de mercancias carnicas. Sistemas de cierre y de sequridad

Tuneles de congelacién. Ajuste de temperaturas

Camaras de maduracion. Ajuste de temperatura, velocidad del aire, humedad

Camaras de conservacién. Ajuste de temperatura, velocidad del aire, humedad y tiempos
Control instrumental de tineles y camaras

Anomalias y defectos que puedan detectarse.

Registros y anotaciones. Partes de incidencia

N A WN =

TEMA 3. ALMACENAMIENTO DE DERIVADOS CARNICOS

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén para derivados carnicos
Clasificacion y codificacién de mercancias con destino a la produccién carnica:
Procedimientos y equipos de traslado y manipulacién internos:

Ubicacién de mercancias:

Condiciones generales de conservacion de los productos:
Documentacién interna

Registros de entrada y salidas. Fichas de recepcién

Documentacién de reclamacién y devolucion

Ordenes de salida y expedicién. Albaranes

Control de existencias, stocks de seguridad, estocage minimo, rotaciones
Inventarios. Tipos y finalidad de cada uno de ellos.

~SoYvYReNoaURWN S

—_—

TEMA 4. MEDIDAS DE HIGIENE EN CARNICERIA-CHARCUTERIA Y EN LA INDUSTRIA CARNICA

Agentes causantes de las transformaciones en la carne y derivados carnicos

Alteraciones de los alimentos

Principales intoxicacionesy toxiinfecciones en la carne

Normativa:

Medidas de higiene personal:

Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos:

Niveles de limpieza:

Procesos y productos de limpieza, desinfeccién, esterilizacion, desinsectacion, desratizacion:
Sistemas y equipos de limpieza:

Técnicas de senalizacion y aislamiento de areas o equipos

YN RAWN =

—_—

TEMA 5. APLICACIONES INFORMATICAS AL CONTROL DEL ALMACEN

1. Manejo de base de datos

2. Altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos, proveedores y clientes

3. Manejo de hoja de calculo

4. Archivar e imprimir los documentos de control de almacén. Control de tineles y camaras

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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MODULO 2. ACONDICIONAMIENTO DE LA CARNE PARA SU
COMERCIALIZACION

TEMA 1. LA CARNE

Definicién y caracteristicas organolépticas

El tejido muscular. Constitucién y composicién. pH, color, sabor, etc.

Situacion de la carne después del sacrificio.

Caracteristicas de las distintas carnes: vacuno, ovino. Caprino, porcino, aves, conejo y caza.
Tipos, piezas y unidades de carne y visceras. Clasificacion.

Otros tejidos comestibles: Grasas, visceras, despojos, tripas y sangre.

El proceso de maduracién de la carne. Camaras.

Alteraciones de la maduracioén.

Composicién bromatolégica. Descripcion. El agua en la carne.

Valoracién de la calidad de las carnes.

VN AWLN =

—_—

TEMA 2. APLICACION DE LAS CONDICIONES TECNICO-SANITARIAS EN SALAS DE DESPIECE Y
OBRADORES CARNICOS

Equipos y maquinaria. Descripcién y utilidades.

Medios e instalaciones auxiliares (Produccién de calor, frio, agua, aire, energia eléctrica).
Condiciones técnico-sanitarias.

Condiciones ambientales.

Utensilios o instrumentos de preparacion de la carne.

Limpieza general.

Productos de limpieza, desinfeccion, desinsectacion y desratizacion.

Medidas de higiene personal y de seguridad en el empleado, Utiles y maquinaria.
Mantenimiento de la maquinaria en salas de despiece y obradores.

WoOoNOUThAWN =

TEMA 3. PREPARACION DE LAS PIEZAS CARNICAS PARA SU COMERCIALIZACION.

Despiece de canales. Partes comerciales.

Deshuesado y despiece de animales mayores. Clasificacion comercial.
Deshuesado y despiece de animales menores. Clasificacién comercial.
Fileteado y chuleteado. Aprovechamientos de restos.

Materiales y técnicas de envoltura y etiquetado.

Conservacion de las piezas. CAmaras de oreo y de frio.

Preparacion de despojos comestibles para su comercializacion.
Presentacion comercial. El puesto de venta al publico.

Atencioén al puiblico. Técnicas de venta.

WO N A WN =

TEMA 4. DETERMINACION DEL PRECIO Y COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS CARNICOS.

Escandallos. Definicién y utilidad.

Célculo del precio de venta. Rendimientos estandares y referencias del mercado.
Margenes comerciales. Prevision de venta.

Control de ventas. Anotaciones y correcciones.

Montar escaparates de exposicion.

Seleccionar los productos mas adecuados.

ounpkwn-=
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7. Etiquetado: tipos de etiquetas, colocacién.
8. Envasado-envoltura: normativa, materiales y tipos de envoltura y envase.

PARTE 4. SUPERVISION Y GESTION DEL SERVICIO
DE FRUTERIA EN SUPERMERCADOS Y TIENDAS DE
ALIMENTACION

MODULO 1. PRODUCTOS DE FRUTERIA
MODULO 1. PRODUCTOS DE FRUTERIA

TEMA 1. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS PRODUCTOS DE FRUTERIA (1)

Frutas caracteristicas generales.
Clasificacion de la fruta.
Diferenciacion entre frutas.
Frutas frescas.

Frutas tropicales.

Frutas desecadas.

Calendario de frutas.

NoubkrwnN=

TEMA 2. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS PRODUCTOS DE FRUTERIA (1I)

Principales materias primas vegetales.
Hortalizas.

Factores que influyen en la calidad.
Brotes y germinados.

Legumbres.

Setas.

Calendario de hortalizas.

NouvbkwbN =

TEMA 3. CONSERVACION DE LOS DIFERENTES PRODUCTOS DE FRUTERIA

Introduccion.

La calidad de los productos.

Maduracioén de las frutas.

Deterioro de las frutas.

Almacenamiento y conservacion de los frutos frescos.

nhwn =

TEMA 4. INFLUENCIA DE LOS PRODUCTOS DE FRUTERIA EN LA NUTRICION

Introduccion.

Clasificacion de los alimentos.
Importancia de las frutas para la salud.
Vitaminas en las frutas.

Minerales.

nhwn=
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6. Microelementos.
7. Oligoelementos.
8. Agua.

MODULO 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN FRUTERIAS
TEMA 1. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS 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.

PN =

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.

Vo N

TEMA 2. MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL SECTOR HORTOFRUTICOLA

. Las frutasy las hortalizas en la cadena alimentaria.

Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacién, transporte, recepciéony

1

2. Profundizacion en los aspectos técnico-sanitarios especificos del sector hortofruticola.
3. Los sistemas de autocontrol APPCCy GPCH propios del sector hortofruticola.
4

. Trazabilidad. Importancia de documentacion en sistemas de autocontrol.

TEMA 3. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

Introduccion.

Factores y situaciones de riesgo.

Danos derivados del trabajo.

Consideraciones especificas de seguridad.

Medidas de prevencién y proteccion.

Riesgos biomecanicos asociados al manipulado de frutas y hortalizas.

aounhkhwn-=

MODULO 3. TECNICAS DE VENTA APLICADAS A FRUTERIAS

TEMA 1. EL PROCESO DE COMPRA. CONSUMIDOR EN FRUTERIAS

Proceso de decision del comprador.

Roles en el proceso de compra.

Complejidad en el proceso de compra.

Tipos de compra.

Psicologia del consumidor.

Variables que influyen en el proceso de compra.

ounpkwnNn-=

TEMA 2. EL PROCESO DE VENTA. VENDEDOR EN FRUTERIAS

1. Introduccion.

Ver en la web
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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 FRUTERIAS

—_—

11.

eV NaUnhAWLN =

La ficha del cliente.

La ficha o catdlogo del producto o servicio.

El documento de pedido.

El albardn 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
atencién postventa, otros.

El libro de reclamaciones y su tratamiento administrativo.

TEMA 4. LA COMUNICACION COMERCIAL EN FRUTERIA

NoubkwnN=

El proceso de comunicacion.

Elementos de la comunicacion.
Dificultades de la comunicacién.
Estructura del mensaje.

Niveles de la comunicaciéon comercial.
Estrategias para mejorar la comunicacion.
La comunicacién comercial y publicitaria.

TEMA 5. HABILIDADES SOCIALES EN EL PROCESO DE COMPRA-VENTA EN FRUTERIA

PN =

¢Qué son las habilidades sociales?

Escucha activa.

;Qué es la comunicacién no verbal?
Componentes de la comunicacién no verbal.

TEMA 6. SERVICIO/ASISTENCIA AL CLIENTE EN FRUTERIAS

aunhkhwnNn-=

Servicio al cliente.

Asistencia al cliente.

Informacién y formacién del cliente.
Satisfaccion del cliente.

Formas de hacer el seguimiento.
Derechos del cliente-consumidor.
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PARTE 5. SUPERVISION Y GESTION DEL SERVICIO
DE REPONEDOR EN SUPERMERCADOS TIENDAS

DE ALIMENTACION

TEMA 1. EL MERCADO

1.
2. Definiciones y conceptos relacionados.
3.

TEMA 2. ANIMACION EN EL PUNTO DE VENTA

0

10.
11.
12.
13.
14.
15.
16.
17.

TEMA 3. ORGANIZACION DEL LINEAL

N A WN =

Nouvkrwbdh =

Concepto de mercado.

Divisién del mercado.

Merchandising.
Condiciones ambientales.
Captacién de clientes.
Diseno interior.

Situacion de las secciones.
Animacion.

Mobiliario.

La circulacion de los clientes.
Distribucién de las secciones.

La carteleria y senalizacion.
Exterior del punto de venta.
La identidad, logo y rétulo.
Entrada al establecimiento.

Acciones para tener un comercio actual.
;Doénde establezco el punto de venta?
(Por qué es importante la imagen exterior de mi punto de venta?

El escaparate.

El lineal.
Optimizacion de lineas.
Reparto del lineal.

Lineal 6ptimo segln producto y tiempo de exposicion.

La implantacion del lineal.

Sistemas de reposicion de lineales.
Normativa aplicable a la implantacién de productos.

TEMA 4. ASPECTOS GENERALES SOBRE MERCHANDISING. PUBLICIDAD EN EL PUNTO DE VENTA

AW =

Concepto y tipos de merchandising.

Andlisis de la promocién en el punto de venta.
Objetivos del merchandising promocional.

Tipos de promociones en el punto de venta.

Tipos de periodos para animar el establecimiento.
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Actitudes para un buen funcionamiento de su negocio.
;Como gestionar eficazmente el drea expositiva?
Técnicas de animacion.

La publicidad en el lugar de venta (PLV).

Elementos de venta visual.

. Medios publicitarios.

SoYvYReNO

1
1
TEMA 5. GESTION DE PRODUCTOS Y SURTIDO EN EL PUNTO DE VENTA

Clasificacion de los productos en el punto de venta.

Identificacién del producto.

Posicionamiento de los productos: productos atractivos y primeras marcas.
Acondicionamiento del producto.

Trazabilidad del producto en el punto de venta.

El surtido en el punto de venta.

Métodos de determinacion del surtido.

Eleccion de las referencias.

Aplicacién de programas informaticos de gestion del surtido.

VWO N AWDN =

TEMA 6. TECNICAS DE EMPAQUETADO COMERCIAL DE PRODUCTOS

Tipos de finalidad de empaquetados.
Técnicas de empaquetado.
Caracteristicas de los materiales.
Utilizacién y optimizaciéon de materiales.
Colocacion de adornos adecuados a cada campana y tipo de producto.
Plantillas y acabados.

Requisitos del puesto de trabajo.
Gestion de residuos.

Envases.

Embalajes.

Asimilables y residuos domésticos.

~SovYeeNaURWN S

—_—

TEMA 7. CONTROL DE LA IMPLANTACION DE PRODUCTOS. GESTION DE STOCK

Instrumentos de control cuantitativos y cualitativos.

Pardmetros de gestion de categorias.

Célculo de ratios econémico-financieros.

Analisis e interpretacion de los ratios para la gestién de productos.
Introducciéon de medidas correctoras.

Utilizacion de hojas de calculo y aplicaciones informaticas en la gestién de productos y surtidos.
Los inventarios.

Métodos de gestién de los inventarios.

Elaboracién de un inventario.

. Métodos de gestién de stocks.

. Stock de seguridad.

. Modelos de gestion de stock.

N A WN =
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TEMA 8. 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 elaboracién, transformacién, transporte, recepciéony
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.

PN =
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TEMA 9. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

Introduccion.

Requisitos para la implantacion.
Equipo para la implantacion.
Sistemas de vigilancia.

Registro de datos.

Instalaciones y equipos.
Mantenimiento de un sistema APPCC.

NoubkhwnN=

TEMA 10. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

Introduccion.

Factores y situaciones de riesgo.

Danos derivados del trabajo.

Consideraciones especificas de seguridad.

Medidas de prevencién y proteccion.

Riesgos biomecanicos asociados al manipulado de frutas y hortalizas.

ounhkhwnNn-=

TEMA 11. PRIMEROS AUXILIOS

Introduccion.

Principios de actuacién en primeros auxilios.

Terminologia clinica.

Valoracion del estado del accidentado: valoracion primaria y secundaria.
Contenido basico del botiquin de urgencias.

Legislacion en primeros auxilios.

Conocer o identificar las lesiones.

Recursos necesarios y disponibles.

Fases de la intervencion sanitaria en emergencia.

Exploracion de la victima.

VYN RAWDN =
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TEMA 12. COMPETENCIAS ESPECIFICAS PARA LA FIGURA DEL REPONEDOR DE SUPERMERCADOS

1. Figura del reponedor/reponedora.
2. Competencias en el contexto laboral.
3. ;Cémo se adquieren las competencias?
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4. Competencias, tipologia y significado.
5. Competencias bdsicas en tareas de reposicion.
6. Herramientas utilizadas en tareas de reposicién.

PARTE 6. SUPERVISION DE LOS PROCESOS DE
APROVISIONAMIENTO, CONTROL DEL ALMACEN Y
GESTION DE STOCK EN SUPERMERCADOS Y
TIENDAS DE ALIMENTACION.

TEMA 1.0RGANIZACION DEL ALMACEN

1. Funcién de almacenaje

2. Métodos de asignacion de zonas de almacenaje
3. Separacion o clasificacion de los paquetes

4. Almacenamiento de productos

TEMA 2. MANTENIMIENTO BASICO DEL ALMACEN

Introduccién

Productos utilizados para la limpieza y desinfeccion del almacén
Limpieza y desinfeccién del almacén

Limpieza y desinfeccién de equipos y maquinaria utilizados

PN

TEMA 3. EL APROVISIONAMIENTO. CONCEPTO Y ESTRATEGIAS

1. Logistica de aprovisionamiento
2. El proceso de aprovisionamiento
3. Métodos de aprovisionamiento

TEMA 4. RECEPCION DE LA MERCANCIA

1. Recepcién de la mercancia
2. Etiquetado e identificacién propias del almacenamiento
3. Tratamiento por rotura o deficiencia de las mercancias

TEMA 5. PLANIFICACION DEL REAPROVISIONAMIENTO

Introduccién

Modelos de gestion de inventarios

Nivel de servicio y stock de seguridad

Tamano optimo de pedidos

Reaprovisionamiento continuo: el punto de pedido
Reaprovisionamiento periédico

ounhkhwnNn-=

TEMA 6.COSTES DE INVENTARIO
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Costes de almacenamiento
Costes de lanzamiento del pedido
Costes de adquisicion

Costes de ruptura de stock

TEMA 7.CONTROL DE INVENTARIOS

PN

Introduccion

Medida de los stocks
Clasificacion de los materiales
Recuento de stocks

TEMA 8.GESTION INTEGRADA DE INVENTARIOS

1.
2.
3.
4.

Introduccién

Reaprovisionamiento con demanda programada
Técnicas de DRP: Métodos de Brown y Martin
Aplicaciéon de las técnicas "DPR"

TEMA 9. SIMULACION DINAMICA DE ESTRATEGIAS DE REAPROVISIONAMIENTO

NouvkrwbhN =

Introduccién

Simulacién dindmica de sistemas

Caracteristicas de los procesos reales
Elementos de un sistema dindmico

Simbologia

Software de simulacién de dindmica de sistemas
Aplicacion de las técnicas de simulacién

ANEXO 1. LA SEGURIDAD Y LA PREVENCION EN EL ALMACEN

1.
2.
3.

Introduccion
Mercancias peligrosas
Principales modificaciones del ADR 2009

PARTE 7. SUPERVISION Y GESTION DEL SERVICIO
DE PANADERIA INDUSTRIAL EN SUPERMERCADOS
Y TIENDAS DE ALIMENTACION

TEMA 1. PRINCIPALES MATERIAS PRIMAS UTILIZADAS EN PANADERIA-BOLLERIA.

1.

2.
3.

4.

Harinas: composicién y caracteristicas Fisicas, quimica y reoldgicas. Clasificacion y tipos de
harinas. Almacenamiento y reglamentacién

Levaduras e impulsores: funcion. Tipos de levaduras. Acondicionamiento y conservacion.

El aguay la sal: Propiedades, composicién y caracteristicas. Papel e influencia en la formacién de
la masa de panaderia y/o bolleria.

Edulcorantes: tipos (naturales y artificiales), caracteristicas, reglamentacién. Funciones y efectos
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en las masas de panaderia-bolleria.
5. Aditivos: clasificacién, funcién, reglamentaciéon. Coadyuvantes en la panificacion:
6. Huevosy ovoproductos: Tipos y caracteristicas, composicion estructural y quimica del huevo,
funciones, conservacion.
7. Materias grasas: clasificaciéon, composicién, propiedades, acondicionamiento y conservacion.
Influencia sobre los productos de panaderia-bolleria.
8. Productos lacteos: tipos, composicién, funcion, acondicionamiento y conservacion. Influencia en
los productos de panaderia-bolleria.
9. Cacaoy productos derivados: proceso de obtencién y elaboracién, componentes, caracteristicas,
defectos, almacenamiento y conservacion. Sucedaneos. Principales usos en panaderia-bolleria.
10. Frutasy derivados: clasificacién y conservacion. Principales usos en panaderia-bolleria.
11. Frutos secosy especias: clasificacion, conservacién. Principales usos en panaderia-bolleria.
12. Materias auxiliares utilizadas en panaderia y pasteleria.
13. Determinaciones organolépticas (test sensoriales y catas) y fisico-quimicas basicas de las
materias primas.
14. Principales intolerancias o alergias alimentarias relacionadas con las materias primas utilizadas
en panaderiay bolleria.

TEMA 2. APROVISIONAMIENTO DE ALMACEN.

1. Tipos de stock (maximo, 6ptimo, de seguridad y minimo). Variables.

2. Control de existencias. Inventario y sus tipos. Rotaciones.

3. Valoracién de existencias. Métodos de valoracion de existencias. PMP, FIFO, y otros.
4. Documentacion técnica relacionada con el aprovisionamiento.

TEMA 3. RECEPCION DE MERCANCIAS

Organizacion de la recepcion.

Operaciones y comprobaciones generales en recepcion.
Documentacién de entrada y de salida.

Medicién y pesaje de cantidades.

Otros controles (Fisicos, organolépticos, caducidad, y otros)
Proteccién de las mercancias.

ounpkrwn-=

TEMA 4. ALMACENAMIENTO. CONTROL DE ALMACEN

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.

Clasificacion y codificacién de mercancias.

Procedimientos y equipos de carga-descarga, transporte y manipulacién internos.
Ubicacion de mercancias, aprovechamiento éptimo del espacio y senalizacion.
Condiciones generales de conservacion, en funcién del tipo de mercancias.
Acondicionamiento y distribucion del almacén.

Célculo de los costes de almacenaje y manipulacion.

Documentacion interna del control de almacén: Registros de entradas y salidas.
Tendencias actuales de almacenamiento.

Normativa que regula la prevencion de accidentes en el almacén.

Aplicacién de las TIC en la gestion de almacén.

SovYReNaURWN S
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TEMA 5. EXPEDICION DE MERCANCIAS

1.
2.
3.
4.

Organizacion de la expedicion.
Operaciones y comprobaciones generales.
Transporte externo.

Documentacion de salida.

TEMA 6. PUESTA A PUNTO DE UTILLAJE, EQUIPOS E INSTALACIONES DE ELABORACION DE
PRODUCTOS DE PANADERIA Y BOLLERIA

PN

oW,

Identificacién y reconocimiento de utillaje, maquinaria y equipos. Dispositivos de seguridad.
Limpieza de areas de trabajo, equipos y utillaje.

Mantenimiento de primer nivel de equipos e instalaciones.

Procedimientos de puesta en marcha, regulacién, manejo y parada de los equipos: fundamentos
y caracteristicas.

Servicios auxiliares. Tipos, caracteristicas, mantenimiento y regulacion.

Incidencias tipo en la manipulacién de los equipos y sus posibles soluciones.

. Eliminacién de residuos de limpieza y mantenimiento.

TEMA 7. CARACTERIZACION DE LOS TIPOS DE MASAS Y PRODUCTOS DE PANADERIA

N WD =

N

10.

11.

Clasificacion de los productos de panaderia segin la Reglamentacién técnico-sanitaria.
Tipos de masas de panaderia:

Masas con alta, moderada o baja hidratacién.

Masas enriquecidas: con azlcar, mantequilla, fibra, otros cereales, etc.

Masas especiales: sin gluten, con bajo contenido o sin sal.

Formulacion. Calculo de ingredientes segln la proporcién establecida en la receta base.
Sistemas de panificacion: directo, mixto, esponjay autolisis.

Preparacion de la masa madre: tipos (natural, poolish, prefermentos liquidos). Variables a
controlar. Conservacién. Beneficios del uso de la masa madre.

Descripcién de las caracteristicas quimicas fisicas, reolégicas y organolépticas de las masas de
pan. Factores que influyen en las caracteristicas de las masas.

Productos finales de panaderia: caracteristicas, tipos, propiedades fisico-quimicas y
organolépticas.

Determinaciones organolépticas (test sensoriales y catas) y fisico-quimicas basicas de los
productos de panaderia.

TEMA 8. OPERACIONES DE ELABORACION DE PRODUCTOS DE PANADERIA

kN

N o

8.

Operaciones previas: Acondicionamiento del obrador, maquinaria, utillaje y materias primas.
Dosificacion o pesado de ingredientes. Procesos manuales y automatizados.

Amasado y refinado (para masas con baja hidratacién). Variables a controlar.

Reposo en masa o en bloque. Efectos sobre las caracteristicas de las masas.

Obtencién de piezas individuales. Divisién, henido o boleado, reposos en pieza y formado.
Procesos manuales o mecanicos. Secuencia de ejecucion y parametros de control.

Entablado manual o mecanico.

. Proceso de fermentaciéon: Fundamentos. Tipos de fermentacién. Equipos. Parametros de

control.
Corte o grefiado manual o mecanico: Fundamento del proceso. Técnicas utilizadas. Tipos de
corte segun la masa empleada.
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12.
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. Coccion: Acondicionamiento previo de las piezas. Hornos, tipos y caracteristicas. Variables a

controlar. Carga manual o mecénica. Utiles y equipos. Reacciones fisico-quimicas que tienen
lugar durante el proceso de coccion.

Deshorneado y enfriado de las piezas. Condiciones e influencia en el producto final.

Anomalias mas frecuentes, causas y posibles correcciones en las distintas etapas del proceso de
panificacion.

Repercusion de la mecanizacion en los procesos de panificacion.

Variantes tecnoldgicas en los procesos de elaboraciéon de masas de panaderia para colectivos
especiales.

TEMA 9. APLICACIONES TECNICAS DEL FRIO EN PANADERIA

NouvbkwbN =

Pan precocido, congelado o refrigerado

Fermentacion controladay aletargada

Masa ultracongelada antes o después de la fermentacion.
Adaptacion de las formulas y procesos a las técnicas anteriores.
Anomalias, causas y posibles correcciones.

Regeneraciéon de masas ultracongeladas

Ventajas e inconvenientes de la utilizacién del frio en panaderia.

TEMA 10. ENVASADO

PN =

Materiales de envasado.

Operaciones de envasado: Procedimientos de llenado y cerrado.
Magquinaria de envasado: tipos, funcionamiento, preparacién y regulacion.
Incompatibilidades con los alimentos.

TEMA 11. ETIQUETADO

1.
2.

Normativa.
Etiquetas. Informacion, tipos, cédigos. Técnicas de colocacion y fijacion.

TEMA 12. EMBALAJE

ounpkrwn-=

Operaciones de embalaje.

Técnicas de composicion de paquetes.

Equipos de embalaje: tipos, funcionamiento, preparaciéon y regulacién.
Técnicas de preparacion de envoltorios.

Empaquetado de productos ante el cliente.

Técnicas de rotulado.

TEMA 13. Exposicién de productos en el punto de venta.

AN =

La publicidad en el punto de venta.

Productos gancho.

Luminosos, carteles, displays, etc.

Expositores y escaparates. Técnicas de escaparatismo.
Carteles. Rotulacion de carteles
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PARTE 8. SUPERVISION Y GESTION DEL SERVICIO
DE PESCADERIA EN SUPERMERCADOS Y TIENDAS
DE ALIMENTACION

TEMA 1. RECEPCION DE PESCADOS Y MARISCOS.

Operaciones y comprobaciones generales en recepcién y en expedicién.

Transporte externo. Seguridad en su utilizacion.

Identificar pescados frescos de agua dulce y salada.

Identificar especies de moluscos y crustaceos.

Identificacién de los grado de frescura de la pesca.

Recepcionar materias auxiliares e ingredientes: Envases, embalajes, sal, vinagre, azlcar, aceite,

otros productos semielaborados, aditivos etc. Documentacion.

7. Efectuar el suministro de productos a las lineas de produccién, de acuerdo con las notas de
pedido.

. Realizar un registro de recepcion, almacenamiento, distribucién interna de productos.

9. Controles sanitarios de pescado y mariscos.

ounpkpwn-=
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TEMA 2. ALMACENAMIENTO DE PESCADOS Y MARISCOS.

1. Almacenar pescados y mariscos, clasificados y dispuestos, para su posterior tratamiento.
Cetdreas para animales vivos
2. Tipos de almacenes de pescado, marisco y productos elaborados a partir de ambos.
3. Instalaciones industriales de refrigeracién y de congelacion para el almacenamiento de pescados
y mariscos. Registros, anotaciones. Partes de incidencia.
4. Efectuar la distribuciéon de los productos en salas 6 cdmaras de refrigeracion o congelacion
(temperatura, humedad).
5. Sistemas de ordenacion, clasificacién, manipulaciéon y almacenamiento de productos de la pesca:
Técnica, equipo y documentacion.
6. Sistemas de almacenaje, tipos de almacén.
7. Clasificacion y codificacion.
8. Procedimientos y equipos de traslado y manipulacién internos.
9. Ubicacién de mercancias: métodos de colocacién.
10. Condiciones generales de conservacién
11. Legislacion y normativa de almacenamiento.
12. Sistemas y tipos de transporte interno. Puesta en marchay funcionamiento de automatismos,
sinfin, elevadores, carretillas. Seguridad en su utilizacién.
13. Distribucién de productos.

TEMA 3. CONTROL DE ALMACEN DE PESCADOS Y MARISCOS.

1. Documentacién interna.

2. Registros de entradasy salidas.
3. Control de existencias.

4. Inventarios.

5. Trazabilidad

6

. Aplicaciones informaticas al control de almacén. ERP
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TEMA 4. EXPEDICION DE ELABORADOS DE PESCADO.

AN =

6.

Operaciones y comprobaciones generales en expedicion.

Establecer las 6rdenes de picking para la realizacion del pedido.

Consolidad el pedido y realizar su identificacién y packing.

Realizar un registro de expedicion, orden de portesy albaran.

Rutas de transporte. Mantenimiento de la cadena de frio. Distribucién del producto en el medio
de transporte.

Medidas higiénico sanitarias en el transporte de los productos.

TEMA 5. EQUIPOS DE PREPARACION E INCORPORACION, SU PUESTA A PUNTO, MANEJO Y
MANTENIMIENTO DE PRIMER NIVEL

1.

Magquinaria y equipos especificos, su puesta a punto y manejo: cintas de seleccién, salmueras,
cocederos, escaldadoras, descabezadoras, descamadoras, evisceradoras, filetadoras. Unidades
de salado-desalado

. Bombos de salazén. Recipientes, bafos. Inyectoras. Desaladores-cepilladores
. Mantenimiento de primer nivel

TEMA 6. OPERACIONES BASICAS DE PREPARACION DE PESCADOS

ounphpwnN-=

Seleccion de pescados y mariscos. Criterios. Talla, aspectos fisicos, estado de frescura, etc
Descomposicion del pescado. Cambios en el color, sabor y consistencia

Legislacién relativa a la higiene y manipulacion de los pescados y mariscos

Depuracién de moluscos

Preseleccion, grado de frescura, tamafno especies

Seleccién, categorizacion, lavado, descabezado, descamado, eviscerado, desollado, desespinado
separacion de partes externas e internas, fileteado, troceado, picado, moldeado, cocido

TEMA 7. OPERACIONES DE ELABORACION DE PREPARADOS FRESCOS

—_—
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Técnicas de elaboracion de: salsas

Masas y pastas finas, patés

Formulacion y preparacién y funcion de ingredientes
Adicién, mezclado, amasado, emulsionado
Desaireacion, concentracion

Equipos especificos, su puesta a punto y manejo
Balanzas, dosificadores

Mezcladoras, amasadoras

Molinos coloidales

Concentradores, desaireadores, campanas de vacio

TEMA 8. EQUIPOS DE PREPARACION E INCORPORACION, SU PUESTA A PUNTO, MANEJO Y
mantenimiento de primer nivel

1.

2.
3.

Maquinaria y equipos especificos, su puesta a punto y manejo: cintas de seleccién, salmueras,
cocederos, escaldadoras, descabezadoras, descamadoras, evisceradoras, filetadoras. Unidades
de salado-desalado

Bombos de salazén. Recipientes, bafos. Inyectoras. Desaladores-cepilladores

Mantenimiento de primer nivel
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TEMA 9. SEGURIDAD EN LA INDUSTRIA TRANSFORMADORA DE PESCADOS Y MARISCOS

Factores y situaciones de riesgo y normativa

Situaciones de emergencia

Normativa aplicable al sector

Evaluacién de riesgos profesionales

Medidas de prevencién y proteccion

Derechos y deberes de los trabajadores en materia de prevencién de riesgos laborales.
Plan de prevencién

Plan de emergencia y evacuacion

N AWM=

TEMA 10. IDENTIFICACION Y CLASIFICACION DEL PESCADO Y PRODUCTOS DERIVADOS UTILIZADOS
EN PESCADERIA.

El pescado y productos derivados.

Clasificacion basica de los productos de la pesca.

Peces, moluscos y crustaceos en la alimentacién humana.
Sistemas de conservacion del pescado.

Partes comerciales de los productos de la pesca.

AN =

TEMA 11. EQUIPOS Y UTILES DE LA PESCADERIA.

Elementos de corte, descabezado, eviscerado o limpieza.
Banos y tinas de lavado y salado.

Calderinesy estufas de secado-ahumado.

Camaras y armarios de frio.

Arcones congeladores.

Equipos de preparacion de cocinados.

Envasadoras, selladoras y retractiles.

Equipos auxiliares.

N AWM=

TEMA 12. ANALIZAR LAS MATERIAS PRIMAS PARA LA PREPARACION Y ELABORACION DE PESCADOS
Y MARISCOS EN LA PESCADERIA.

Funciény efecto de los distintos productos

El agua, caracteristicas y cualidades.

Ingredientes diversos: sustancias, aditivos, sal, vinagre, fermentos, condimentos y aderezos.
Manipulacién y conservacion de las materias primas y auxiliares.

Reglamentacién técnico-sanitaria del pescado.

Operaciones de preparacién de productos frescos de la pesca.

ounpkpwnN-=

TEMA 13. OPERACIONES DE PREPARACION DE ELABORADOS EN PESCADERIAS

Seleccion de materias primas y auxiliares

Preparacion de las piezas. Manejo de herramientas.
Elaboracion de congelados de productos frescos y elaborados.
Descongelacion, método y efectos.

Conservacion por refrigeracion, regulacién y control sanitario.
Obtencién de pastas, masas y patés de pescados y mariscos.
Obtencién de salpicones.

NouvbkwbN =
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8. Aplicaciones del surimi. Productos derivados.
9. Elaboracién de pescados y mariscos cocidos.
10. Elaboracién de precocinadosy cocinados (empanadillas, pasteles, empanados, rebozados).

TEMA 14. ACONDICIONAMIENTO Y COMERCIALIZACION DE PESCADOS EN ESTABLECIMIENTOS DE
VENTA.

Normativa sobre envasado y acondicionamiento de pescados y mariscos.
Clasificacion de envases, envolturas, etiquetas y rétulos.

Etiquetado, clasificaciéon y presentacién de productos.
Envasado-envoltura en pescaderias. Manejo de equipos.

Preparacion de expositores, mostradores y vitrinas

Recogiday eliminacién de residuos.

ounpkwn-=

TEMA 15. CALCULO Y ANALISIS DE COSTES Y PRECIOS.

. Conceptoy utilidad del escandallo.

. Calculo de precios de venta para piezas de pescados y mariscos.
. Calculo de precios de unidades enteras.

. Calculo de precios de preparados y elaborados.

. Margenes comerciales y decisiones de compras.

. Rendimientos estandares.

. Estudio basico de mercados

PARTE 9. EXPERTO EN MERCHANDISING Y
ANIMACION EN EL PUNTO DE VENTA

TEMA 1. EL MERCADO

N~Noauh WN =

1. Concepto de mercad
2. Definicionesy conceptos relacionados
3. Division del mercado

TEMA 2. EL CONSUMIDOR

El consumidory sus necesidades

La psicologia; mercado

La psicologia; consumidor

Necesidades

Motivaciones

Tipos de consumidores

Andlisis del comportamiento del consumidor
Factores de influencia en la conducta del consumidor
Modelos del comportamiento del consumidor

VWoOoNL A WN =

TEMA 3. SERVICIO/ASISTENCIA AL CLIENTE

1. Servicio al cliente
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Asistencia al cliente

Informacién y formacién del cliente
Satisfaccion del cliente

Formas de hacer el seguimiento
Derechos del cliente-consumidor
Tratamiento de reclamaciones
Tratamiento de dudas y objeciones

N AWN

TEMA 4. EL PROCESO DE COMPRA

Proceso de decisiéon del comprador

Roles en el proceso de compra

Complejidad en el proceso de compra

Tipos de compra

Variables que influyen en el proceso de compra

AN =

TEMA 5. VENTAS

Introducciéon

Teorias de las ventas

Tipos de ventas

Técnicas de ventas

Anexo |. Envoltorio y Paqueteria

Anexo Il. Costes de Presentacién y Paqueteria

ounpkpnNn-=

TEMA 6. EL VENDEDOR. PSICOLOGIA APLICADA

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
Consejos practicos para mejorar la comunicacion
Actitud y comunicacién no verbal

N A WN =

TEMA 7. ANIMACION EN EL PUNTO DE VENTA.

Merchandising

Condiciones ambientales
Captacién de clientes

Disefo interior

Situacion de las secciones
Animacion

Mobiliario

La Circulacién de los Clientes
Distribucién de las secciones
La carteleria y senalizacion

YN hAWDN =
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TEMA 8. EXTERIOR DEL PUNTO DE VENTA

N AWM=

Introduccion

La identidad, logo y rétulo

Entrada al establecimiento

Acciones para tener un comercio actual

;Donde establezco el punto de venta?

(Por qué es importante la imagen exterior de mi punto de venta?
El escaparate

Anexo lll. Decoracion de Escaparates

TEMA 9. EL LINEAL

vhwn=

Optimizacion de lineas

Reparto del lineal

La implantacion del lineal

Los diferentes niveles del lineal
Presentacion de los productos del lineal

TEMA 10. ASPECTOS GENERALES SOBRE MERCHANDISING

WoOoNUL A WN =

Concepto de merchandising

Tipos de merchandising

Andlisis de la promocién en el punto de venta
Objetivos del merchandising promocional

Tipos de promociones en el punto de venta

Tipos de periodos para promocionar el establecimiento
Actitudes para un buen funcionamiento de su negocio
Anexo IV. Tipos de Papel y Materiales

Anexo V. Eleccién de Adorno y Lazada

TEMA 11. PUBLICIDAD EN EL LUGAR DE VENTA (PLV)

aunpkhwnNn=~

¢(Como gestionar eficazmente el drea expositiva?
Técnicas de animacion

La publicidad en el lugar de venta (PLV)
Objetivos de la publicidad

El mensaje publicitario

Elementos de venta visual

PARTE 10. SEGURIDAD ALIMENTARIA

TEMA 1. FUNDAMENTOS DE LA SEGURIDAD ALIMENTARIA

PN

Introduccién

;Qué se entiende por seguridad alimentaria?
La cadena alimentaria: “del campo a la mesa”
;Qué se entiende por trazabilidad?
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TEMA 2. INSTALACIONES DE RIESGO EN EL AMBITO DE APLICACION DEL RD 865/2003

1.
2.
3.
4.

Disefo, funcionamiento y modelos
Programa de mantenimiento o tratamiento
Toma de muestras

Control analitico

TEMA 3. CRITERIOS GENERALES DE LIMPIEZA Y DESINFECCION

1.
2.
3.

4.
5.

Conocimientos generales de la quimica del agua

Buenas practicas de limpieza y desinfeccién

Tipos de productos: desinfectantes, antiincrustantes, anticorrosivos, biodispersantes o
neutralizantes

Registro de productos autorizados

Otros tipos de desinfeccion. Métodos fisicos y fisico-quimicos

TEMA 4. SALUD PUBLICA Y SALUD LABORAL. SEGURIDAD E HIGIENE LABORAL

AN =

Conceptos

Marco normativo

Riesgos derivados del uso de productos quimicos. Riesgos sobre la salud
Medidas preventivas

Informacién sobre los riesgos

TEMA 5. INTRODUCCION DE PUNTOS CRITICOS. IMPORTANCIA Y CONTROL

N A WN =

Introduccion

Los peligros y su importancia

Tipos de peligros

Metodologia de trabajo

Formacion del equipo de trabajo

Puntos de control criticos y medidas de control
Elaboracion de planos de instalaciones

Anexo

TEMA 6. LA MANIPULACION DE ALIMENTOS. ALIMENTACION SALUDABLE

ounhkhwnNn-=

Conceptos basicos

El manipulador en la cadena alimentaria

Concepto de alimento

Nociones del valor nutricional

Recomendaciones alimentarias

El nuevo enfoque del control basado en la prevencién y los sistemas de autocontrol

TEMA 7. MANIPULACION DE ALIMENTOS DE ALTO RIESGO

N =

Manipulador de alimentos de mayor riesgo

Profundizacién en los aspectos técnico-sanitarios especificos de los alimentos de alto riesgo
Requisitos de los manipuladores de alimentos

Cumplimentacién e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol:
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TEMA 8. PROCESO DE LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

Introduccion

Recepcion de materias primas

Los métodos de conservacion de los alimentos

Envasado y presentacion de los alimentos

Etiquetado de los alimentos y las marcas de salubridad

Trazabilidad

Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracién, transformacién, transporte, recepciéony
almacenamiento de los alimentos

Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos

Distribucién y venta

NoubkhwnN=
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TEMA 9. MEDIDAS HIGIENICAS EN LA MANIPULACION DE ALIMENTOS

Buenas practicas de manipulacion

Higiene del manipulador

Habitos del manipulador

Estado de salud del manipulador

Higiene en locales, utiles de trabajo y envases
Limpieza y desinfeccion

Control de plagas

Practicas peligrosas en la manipulacién de alimentos

N WD =

TEMA 10. ALTERACION Y CONTAMINACION DE LOS ALIMENTOS

Concepto de contaminacion y alteracion de los alimentos
Causas de la alteracion y contaminacién de los alimentos

Origen de la contaminacion de los alimentos

Los microorganismos y su transmision

Las enfermedades transmitidas por el consumo de los alimentos

nhwn =
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¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

Llamadme gratis jMatricularme ya!

IEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

Q +34958050200
formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

@XOm®
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