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Guia del Curso
Programa Superior de Formacién para Gerentes de

Supermercado

Modalidad de realizacion del curso: A distancia y Online

Titulacién: Diploma acreditativo con las horas del curso

OBJETIVOS

La expansién 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 decisién final de compra de la clientela. Con el presente curso podrés adquirir
los conocimientos necesarios relacionados con el manejo de cajas, control de fruteria y
pescaderia, reposicién del punto de venta y gestién 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.

CONTENIDOS

PARTE 1. SUPERVISION Y GESTION DEL SERVICIO DE CAJA EN
SUPERMERCADOS Y TIENDAS DE ALIMENTACION

MODULO 1. LA REALIZACION DE LA GESTION DE LA CAJA



UNIDAD DIDACTICA 1. INSTALACION DE LA CAJA

Introduccién

Cajas registradoras
Terminales punto de venta
Tipos de sistemas

El Detéfono

Terminales pesadas
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Operativa y manejo de caja

UNIDAD DIDACTICA 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

UNIDAD DIDACTICA 3. MEDIOS DE PAGO

Dinero efectivo
Talones y cheques
Tarjetas

Dinero electrénico
Bonos

Créditos
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Moneda extranjera

UNIDAD DIDACTICA 4. EMPAQUETADO Y ESTETICA DEL
ESTABLECIMIENTO

1. Tipos de productos
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2. Clases de empaquetados
3. Presentacién y adorno

4. Aspectos estéticos: imagen del establecimiento

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

UNIDAD DIDACTICA 5. TECNICAS DE COMUNICACION

Introduccién

Elementos de la comunicacién: objeto, sujetos, contenidos, canales y cédigos
El proceso de comunicacién

Dificultades en la comunicacién

Las funciones del mensaje

Niveles de comunicacién

Actitudes y técnicas que favorecen la comunicacién

La comunicacién comercial y publicitaria
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Tipos de entrevistas y reuniones

—
o

La comunicacion técnica

UNIDAD DIDACTICA 6. COMPORTAMIENTOS DE COMPRA Y VENTA

1. Introduccién
2. El vendedor

3. El comprador

UNIDAD DIDACTICA 7. SERVICIO/ASISTENCIA AL CLIENTE

1. Servicio al cliente
2. Asistencia al cliente
3. Informacién y formacién del cliente

4. Satisfaccidn del cliente
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5.
6.

Formas de hacer el seguimiento

Derechos del cliente-consumidor

UNIDAD DIDACTICA 8. TRATAMIENTO DE QUEJAS, RECLAMACIONES,
DUDAS Y OBJECIONES
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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

Atencidn telefénica en el tratamiento de quejas

PARTE 2. 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

UNIDAD DIDACTICA 1. RECEPCION Y EXPEDICION DE MERCANCIAS
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Operaciones y comprobaciones generales en recepcion y en expedicién
Tipos y condiciones de contrato:

Proteccién de las mercancias cdrnicas

Transporte externo

Condiciones y medios de transporte

Craneles y envasados

Colocacion de las mercancias cdrnicas en el medio de transporte



UNIDAD DIDACTICA 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 seguridad
Tuneles de congelacion. Ajuste de temperaturas

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

A

Camaras de conservacién. Ajuste de temperatura, velocidad del aire, humedad y

tiempos

o

Control instrumental de tineles y cdmaras
7. Anomalias y defectos que puedan detectarse

8. Registros y anotaciones. Partes de incidencia

UNIDAD DIDACTICA 3. ALMACENAMIENTO DE DERIVADOS CARNICOS

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén para derivados carnicos
Clasificacién y codificacion de mercancias con destino a la produccién cérnica:
Procedimientos y equipos de traslado y manipulacién internos:

Ubicacién de mercancias:

Condiciones generales de conservacién de los productos:

Documentacion interna

Registros de entrada y salidas. Fichas de recepcién

Documentacién de reclamacion y devolucién
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Ordenes de salida y expedicién. Albaranes
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Control de existencias, stocks de seguridad, estocage minimo, rotaciones

—
—

. Inventarios. Tipos y finalidad de cada uno de ellos

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

1. Agentes causantes de las transformaciones en la carne y derivados cérnicos



10.

® N Uk WD

Alteraciones de los alimentos

Principales intoxicaciones y 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, esterilizacién, desinsectacién,
desratizacién

Sistemas y equipos de limpieza:

Técnicas de sefializacidn y aislamiento de dreas o equipos

UNIDAD DIDACTICA 5. APLICACIONES INFORMATICAS AL CONTROL
DEL ALMACEN

Sl

Manejo de base de datos

Altas, bajas y modificaciones en los archivos de productos, proveedores y clientes
Manejo de hoja de célculo

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

camaras

MODULO 2. ACONDICIONAMIENTO DE LA CARNE PARA SU
COMERCIALIZACION

UNIDAD DIDACTICA 1. LA CARNE
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Definicidn y caracteristicas organolépticas

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

Situacién de la carne después del sacrificio

Caracteristicas de las distintas carnes: vacuno, ovino. Caprino, porcino, aves, conejo y

Caza

5. Tipos, piezas y unidades de carne y visceras. Clasificacion

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



7.
8.
9.
10.

El proceso de maduracién de la carne. Cdmaras
Alteraciones de la maduracién
Composicion bromatoldgica. Descripcién. El agua en la carne

Valoracién de la calidad de las carnes

UNIDAD DIDACTICA 2. APLICACION DE LAS CONDICIONES TECNICO-
SANITARIAS EN SALAS DE DESPIECE Y OBRADORES CARNICOS
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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 preparacién de la carne

Limpieza general

Productos de limpieza, desinfeccién, desinsectacién y desratizacién

Medidas de higiene personal y de seguridad en el empleado, Utiles y maquinaria

Mantenimiento de la maquinaria en salas de despiece y obradores

UNIDAD DIDACTICA 3. PREPARACION DE LAS PIEZAS CARNICAS PARA
SU COMERCIALIZACION
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Despiece de canales. Partes comerciales

Deshuesado y despiece de animales mayores. Clasificaciéon 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. Cdmaras de oreo y de frio

Preparacién de despojos comestibles para su comercializacién
Presentacién comercial. El puesto de venta al publico

Atencidn al publico. Técnicas de venta

UNIDAD DIDACTICA 4. DETERMINACION DEL PRECIO Y



COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS CARNICOS
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Escandallos. Definicién y utilidad

Célculo del precio de venta. Rendimientos estdndares y referencias del mercado
Madrgenes comerciales. Prevision de venta

Control de ventas. Anotaciones y correcciones

Montar escaparates de exposicion

Seleccionar los productos méas adecuados

Etiquetado: tipos de etiquetas, colocacién

Envasado-envoltura: normativa, materiales y tipos de envoltura y envase

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

UNIDAD DIDACTICA 1. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS
PRODUCTOS DE FRUTERIA (1)
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Frutas caracteristicas generales
Clasificacién de la fruta
Diferenciacion entre frutas
Frutas frescas

Frutas tropicales

Frutas desecadas

Calendario de frutas

UNIDAD DIDACTICA 2. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS
PRODUCTOS DE FRUTERIA (II)

1.
2.
3.

Principales materias primas vegetales
Hortalizas

Factores que influyen en la calidad
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4. Brotesy germinados
5. Legumbres
6. Setas

7. Calendario de hortalizas

UNIDAD DIDACTICA 3. CONSERVACION DE LOS DIFERENTES
PRODUCTOS DE FRUTERIA

Introduccidon
La calidad de los productos
Maduracion de las frutas

Deterioro de las frutas

ik o

Almacenamiento y conservacién de los frutos frescos

UNIDAD DIDACTICA 4. INFLUENCIA DE LOS PRODUCTOS DE
FRUTERIA EN LA NUTRICION

Introduccién

Clasificacién de los alimentos
Importancia de las frutas para la salud
Vitaminas en las frutas

Minerales

Microelementos

Oligoelementos
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. Agua

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

UNIDAD DIDACTICA 1. EL MERCADO
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1. Concepto de mercado
2. Definiciénes y conceptos relacionados

3. Divisién del mercado

UNIDAD DIDACTICA 2. ANIMACION EN EL PUNTO DE VENTA

Merchandising
Condiciones ambientales
Captacion de clientes
Disefio interior

Situacién de las secciones
Animacién

Mobiliario

La circulacién de los clientes
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Distribucidn de las secciones

—
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La carteleria y sefalizacion

UNIDAD DIDACTICA 3. ORGANIZACION DEL LINEAL

El lineal

Optimizacién de lineas

Reparto del lineal

Lineal 6ptimo segtin producto y tiempo de exposicion
La implantacién del lineal

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

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

1. Concepto y tipos de merchandising

=INTEGRAL=

CENTRO DE NUEVAS TECHNOLOGIAS




—_ =
= O

0 o Nk

Anélisis 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
Actitudes para un buen funcionamiento de su negocio
;Como gestionar eficazmente el drea expositiva?
Técnicas de animacién

La publicidad en el lugar de venta (PLV)

Elementos de venta visual

. Medios publicitarios

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTROL DE LA IMPLANTACION DE
PRODUCTOS. GESTION DE STOCK
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Instrumentos de control cuantitativos y cualitativos

Pardmetros de gestion de categorias

Célculo de ratios econémico-financieros

Andlisis e interpretacion de los ratios para la gestion de productos

Introduccién de medidas correctoras

Utilizacidn de hojas de célculo y aplicaciones informdticas en la gestién de productos y
surtidos

Los inventarios

8. Métodos de gestion de los inventarios

9.
10.
11.
12.

Elaboracién de un inventario
Métodos de gestidn de stocks
Stock de seguridad

Modelos de gestién de stock

UNIDAD DIDACTICA 6. COMPETENCIAS ESPECIFICAS PARA LA FIGURA
DEL REPONEDOR DE SUPERMERCADQOS

1.

Figura del reponedor/reponedora



Competencias en el contexto laboral
;Como se adquieren las competencias?
Competencias, tipologia y significado

Competencias bésicas en tareas de reposicién

A

Herramientas utilizadas en tareas de reposicién

PARTE 5. SUPERVISION DE LOS PROCESOS DE
APROVISIONAMIENTO, CONTROL DEL ALMACEN Y GESTION DE
STOCK EN SUPERMERCADOS Y TIENDAS DE ALIMENTACION

UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION DEL ALMACEN

1. Funcién de almacenaje
2. Métodos de asignacién de zonas de almacenaje
3. Separacion o clasificacién de los paquetes

4. Almacenamiento de productos

UNIDAD DIDACTICA 2. MANTENIMIENTO BASICO DEL ALMACEN

1. Introduccién
2. Productos utilizados para la limpieza y desinfeccién del almacén
3. Limpiezay desinfeccion del almacén

4. Limpieza y desinfeccién de equipos y maquinaria utilizados

UNIDAD DIDACTICA 3. EL APROVISIONAMIENTO. CONCEPTO Y
ESTRATEGIAS

1. Logistica de aprovisionamiento
2. El proceso de aprovisionamiento

3. Métodos de aprovisionamiento
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UNIDAD DIDACTICA 4. RECEPCION DE LA MERCANCIA

1. Recepcion de la mercancia
2. Etiquetado e identificacién propias del almacenamiento

3. Tratamiento por rotura o deficiencia de las mercancias

UNIDAD DIDACTICA 5. PLANIFICACION DEL REAPROVISIONAMIENTO

Introduccién

Modelos de gestién de inventarios
Nivel de servicio y stock de seguridad
Tamaiio optimo de pedidos

Reaprovisionamiento continuo: el punto de pedido
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Reaprovisionamiento periddico

UNIDAD DIDACTICA 6. COSTES DE INVENTARIO

Introduccidn
Costes de almacenamiento
Costes de lanzamiento del pedido

Costes de adquisicién

A

Costes de ruptura de stock

UNIDAD DIDACTICA 7. CONTROL DE INVENTARIOS

1. Introduccién
2. Medida de los stocks
3. Clasificacion de los materiales

4. Recuento de stocks
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UNIDAD DIDACTICA 8. GESTION INTEGRADA DE INVENTARIOS

1. Introduccién
2. Reaprovisionamiento con demanda programada
3. Técnicas de DRP: Métodos de Brown y Martin

4. Aplicacién de las técnicas "DPR"

UNIDAD DIDACTICA 9. SIMULACION DINAMICA DE ESTRATEGIAS DE
REAPROVISIONAMIENTO

Introduccion

Simulacién dindmica de sistemas
Caracteristicas de los procesos reales
Elementos de un sistema dindmico
Simbologia

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