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SOBRE EDUCA

Edu.ca Educa Business School es una Escuela de Negocios Virtual, con

Bus I ness reconocimiento oficial, acreditada para impartir formacion superior de

FO rmac | é N postgrado, (como formacién complementaria y formacién para el empleo), a
través de cursos universitarios online y cursos / masteres online con titulo

O ﬂ | | ﬂe propio.

NOS COMPROMETEMOS
CON LA CALIDAD

Educa Business School es miembro de pleno derecho en la Comision
Internacional de Educacioén a Distancia, (con estatuto consultivo de
categoria especial del Consejo Econdmico y Social de NACIONES UNIDAS),
y cuenta con el Certificado de Calidad de la Asociaciéon Espainola de
Normalizacién y Certificacion (AENOR) de acuerdo a la normativa ISO

9001, mediante la cual se Certifican en Calidad todas las acciones formativas

Los contenidos didacticos de Educa estan elaborados, por tanto, bajo los
parametros de formacién actual, teniendo en cuenta un sistema innovador con
tutoria personalizada.

Como centro autorizado para la imparticion de formacion continua para
personal trabajador, los cursos de Educa pueden bonificarse, ademas

de ofrecer un amplio catalogo de cursos homologados y baremables

en Oposiciones, dentro de la Administracién Publica.Educa dirige parte de
sus ingresos a la sostenibilidad ambiental y ciudadana, lo que la consolida

Las Titulaciones acreditadas por Educa Business School pueden
certificarse con la Apostilla de La Haya (CERTIFICACION OFICIAL DE
CARACTER INTERNACIONAL que le da validez a las Titulaciones Oficiales
en mas de 160 paises de todo el mundo).

Atfios de experiencia avalan el trabajo Desde Educa, hemos reinventado la formacion online, de manera que nuestro
docente desarrollado en Educa, alumnado pueda ir superando de forma flexible cada una de las acciones
basandose en una metodologia formativas con las que contamos, en todas las areas del saber, mediante el apoyo
completamente a la vanguardia incondicional de tutores/as con experiencia en cada materia, y la garantia de
educativa aprender los conceptos realmente demandados en el mercado laboral.
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Maestria Internacional de Encargado en Carniceria

O, -

DURACION: MODALIDAD: PRECIO:

600 horas Online 1.495 %

Incluye materiales didacticos, titulacion

y gastos de envio.

CENTRO DE FORMACION: EDUCA
. BUSINESS
Educa Business School SCHOOL

Titulacion

Titulacion de Maestria Internacional de Encargado en Carniceria con 600 horas expedida por EDUCA
BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la Imparticion de Formacién Superior de
Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de Educa Business School via correo postal, la titulacio
acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracién del mismo, el nombre y DNI del alumno, el nivel
de aprovechamiento que acredita que el alumno supero las pruebas propuestas, las firmas del profesor y
Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion recibida (Euroinnova Formacion,

Instituto Europeo de Estudios Empresariales y Comision Internacional para la Formacion a Distancia de la
UNESCO).
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Educa Business School

coma Escuela de Negocias de Formaciin de Postgrade
EXPIDE EL PRESENTE TITULD PROPIO
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Descripcion

La expansion de la economia mundial ha dado paso a numerosos cambios en la situacion de negocios
comerciales, tales como pescaderias, carnicerias, fruterias,.... La poblacion ha ido adaptandose a la
disposicién de la gran mayoria de los productos carnicos a lo largo de todo el afio. Asi, Con este Maestria se
aportaran los conocimientos suficientes para poder diferenciar una amplia gama de productos carnicos, asi
como conocer y valorar los procesos madurativos por los que pasan dichos productos y las medidas mas
adecuadas para su manejo con la mayor higiene y seguridad posible. Las técnicas de venta seran también
abordadas en La Maestria para asi aportar una formacion al encargado de carniceria en todos sus ambitos.
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Objetivos

- Conocer y diferenciar los productos de carniceria. - Aplicar medidas adecuadas de higiene y seguridad en
carniceria. - Organizar correctamente las técnicas de venta que se pueden aplicar en carnicerias. - Planificar
adecuadamente el marketing en carnicerias. - Gestionar de forma 6ptima un comercio de carniceria.

A quién va dirigido

La presente maestria esta dirigida a todas aquellas personas que estén interesadas, bien por su ambito
profesional, asi como a nivel personal, en la adquisicion de conocimientos relativos a los productos carnicos,

asi como la higiene y seguridad y las técnicas de venta que se pueden utilizar en las carnicerias, de forma
mas ampliada.

Para qué te prepara

Con la realizacion dLa presente maestria aprenderas a diferenciar entre numerosos productos de carniceria,
las caracteristicas de dichos productos y su influencia en la vida de las personas. Estaras preparado para
manipular productos de carniceria de forma higiénica y con seguridad. El alumnado recibira los conocimientos
necesarios para dominar las técnicas y actitudes que permiten acoger, atender y vender directamente al cliente
productos que no necesitan manipulacién especifica.

Salidas Laborales

Comercio, Alimentacion, Encargado de Carniceria, Hosteleria, Economia, Productores carnicos.

Formas de Pago
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- Tarjeta

- Transferencia

- Paypal

Otros: PayU, Sofort, Western Union, SafetyPay
Fracciona tu pago en cémodos plazos sin intereses
+ Envio Gratis.

PAGO SEGURO:

Llama gratis al teléfono — g
<« ENVIO GRATIS =
C a | Tarjeta | i
informate de los pagos a '
o o Paypal - P
plazos sin intereses que hay
diSpOlliblGS Transferencia

-

— ;3 Contrareembolso

Financiacion

Facilidades econdmicas y financiacion 100% sin intereses.
En Educa Business ofrecemos a nuestro alumnado facilidades econdémicas y financieras para la realizacion

de pago de matriculas, todo ello 100% sin intereses.
10% Beca Alumnos: Como premio a la fidelidad y confianza ofrecemos una beca a todos aquellos que

hayan cursado alguna de nuestras acciones formativas en el pasado.

ANTIGUOS ALUMNOS

Agradecemos tu fidelidad y la %
confianza depositada

en Eurocinnova Formacién.

—————
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Metodologia y Tutorizacion

El modelo educativo por el que apuesta Euroinnova es el
aprendizaje colaborativo con un método de ensefanza
totalmente interactivo, lo que facilita el estudio y una mejor
asimilacién conceptual, sumando esfuerzos, talentos y
competencias.

El alumnado cuenta con un equipo docente especializado
en todas las areas.

Proporcionamos varios medios que acercan la
comunicacion alumno tutor, adaptandonos a las
circunstancias de cada usuario.

Ponemos a disposicion una plataforma web en la que se
encuentra todo el contenido de la accion formativa. A través
de ella, podra estudiar y comprender el temario mediante
actividades practicas, autoevaluaciones y una evaluacién
final, teniendo acceso al contenido las 24 horas del dia.
Nuestro nivel de exigencia lo respalda un acompafnamiento

Redes Sociales

Siguenos en nuestras redes sociales y pasa a formar
parte de nuestra gran comunidad educativa, donde
podras participar en foros de opinion, acceder a
contenido de interés, compartir material didactico e
interactuar con otros/as alumnos/as, ex alumnos/as y
profesores/as. Ademas, te enteraras antes que nadie
de todas las promociones y becas mediante nuestras
publicaciones, asi como también podras contactar
directamente para obtener informacion o resolver tus
dudas.

00000
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Reinventamos la Formacion Online

=) Mas de 150 cursos Campus 100% Online

| ﬂ Universitarios Impartimos nuestros programas

@ Contamos con mas de 150 cursos fcz;m?tl\(;os medllant.e utn ca(;np;s onl!?e
avalados por distintas Universidades de adaptado a cualquier ipo de dispositivo.

reconocido prestigio.

A

ﬁ Amplio Catalogo %_— Claustro Docente

N.UGSt".O lalumnado ti.ene asu Contamos con un equipo de docentes
d'SPOSfC'O” un-ampllo catalogo especializados/as que realizan un
format.lvcln de diversas areas de seguimiento personalizado durante el
conocimiento. itinerario formativo del alumno/a.
Nuestro Aval AEC y AECA Club de Alumnos/as

aeca Nos avala la Asociacién Espafiola de Servicio Gratuito que permite a nuestro
Calidad (AEC) estableciendo los alumnado formar parte de una extensa
maximos criterios de calidad en la comunidad virtual que ya disfruta de
formacion y formamos parte de la mdltiples ventajas: beca, descuentos y
Asociacion Esparfiola de Contabilidad y promociones en formacion. En este, se
Administracion de Empresas (AECA), puede establecer relacién con
dedicada a la investigacion de vanguardia alumnos/as que cursen la misma area
en gestion empresarial. de conocimiento, compartir opiniones,

documentos, practicas y un sinfin de

intereses comunitarios.
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Bolsa de Practicas

Facilitamos la realizacion de practicas

de empresa, gestionando las ofertas
profesionales dirigidas a nuestro
alumnado. Ofrecemos la posibilidad de
practicar en entidades relacionadas con
la formacion que se ha estado recibiendo
en nuestra escuela.

Innovacion y Calidad

Ofrecemos el contenido mas actual y
novedoso, respondiendo a la realidad
empresarial y al entorno cambiante, con
una alta rigurosidad académica
combinada con formacioén practica.

Revista Digital

El alumnado puede descargar articulos
sobre e-learning, publicaciones sobre
formacioén a distancia, articulos de
opinion, noticias sobre convocatorias de
oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, y
otros recursos actualizados de interés.
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Acreditaciones y Reconocimientos

NEBRIJA
APel ®x° cecAp
’A‘ CERTIFIED aMaDEUS o GO gle
Adobe | A5SOCIATE Your techniolagy partner for Education

Temario

PARTE 1. ENCARGADO DE CARNICERIA
MODULO 1. PRODUCTOS DE CARNICERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS PRODUCTOS DE CARNICERIA
(VACUNO, PORCINO, OVINO/CAPRINO Y EMBUTIDOS)

1.Introduccién a los productos de carniceria

2.Clasificacion de la carne en funcién del color

3.Vacuno

4.0vino y caprino

5.Porcino

6.Embutidos
UNIDAD DIDACTICA 2. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS PRODUCTOS DE CARNICERIA
(AVES, CAZA Y QUESOS)

1.Carnes con Denominacion Especifica, Indicacion Geografica u otra denominacion

2.Denominacion de origen en carnes

3.Clasificacion comercial

4.Aves

5.Caza

6.0Operaciones propias de la preelaboracion de carnes

7.Despojos y visceras

8.Quesos
UNIDAD DIDACTICA 3. CONSERVACION DE CARNES, AVES, CAZA Y DESPOJOS

1.Refrigeracién
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2.La congelacion y ultra congelacion. Oxidacion y otros defectos de los congelados. Correcta descongelacion
3.0tros tipos de conservacion
4.La conservacion en cocina: los escabeches y otras conservas
5.Ejecucion de operaciones necesarias para la conservacion y presentacion comercial de carnes, aves, caza y
despojos, aplicando las respectivas técnicas y métodos adecuados
UNIDAD DIDACTICA 4. INFLUENCIA DE LOS PRODUCTOS CARNICOS EN LA NUTRICION
1.Introduccion
2 Clasificacién de los alimentos
3.Vitaminas en la carne
4.Minerales
5.Agua
UNIDAD DIDACTICA 5. ELABORACION DE PREPARADOS CARNICOS FRESCOS
1.Picado y amasado
2.Embuticién
3.Coccion y ahumado
4.Maduracion y desecacion
5.Conservacion
6.Dosificacion de masas para hamburguesas
7.Conocimiento sobre aditivos, especias y condimentos
8.Maceracion de productos carnicos frescos
UNIDAD DIDACTICA 6. MANEJO DE EQUIPOS Y ELEMENTOS DE TRABAJO EN ESTABLECIMIENTOS DE
CARNICERIA
1.Maquinaria y equipos
2.Clasificacion, aplicaciones de la maquinaria y equipos
3.Elementos auxiliares
4.Utiles de corte, ganchos y méas herramientas
UNIDAD DIDACTICA 7. PRODUCCION DE CARNE EN SISTEMAS ECOLOGICOS
1.Introduccion
2.Agricultura y ganaderia ecoldgica
3.Principios ecolégicos de ambito mundial
4 Certificacion ecoldgica segun estandares UE
5.Politica europea de agricultura ecologica
6.La agricultura ecologica en Espana
7.Condiciones de la ganaderia ecoldgica
8.Evolucion del valor de la produccion ecoldgica en Espafia
9.Comercializacion de los productos ecoldgicos
UNIDAD DIDACTICA 8. CUNICULTURA Y AVICULTURA
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1.Cunicultura
2.Avicultura

MODULO 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN CARNICERIAS
UNIDAD DIDACTICA 1. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

1.Los métodos de conservacion de los alimentos

2.El envasado y la presentacion de los alimentos

3.El etiquetado de alimentos y las marcas de salubridad

4 .Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracion, transformacion, transporte, recepcién y almacenamiento «
los alimentos

5.Requisitos de los materiales en contacto con los alimentos

6.Higiene del manipulador

7.Higiene en locales, utiles de trabajo y envases

8.Limpieza y desinfeccién

9.Control de plagas
UNIDAD DIDACTICA 2. MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL SECTOR CARNICO

1.Caracteristicas de la carne como alimento

2.;,Como se puede contaminar la carne?

3.Profundizacién en los aspectos técnico-sanitarios especificos del sector carnico

4. os sistemas de autocontrol APPCC del sector carnico

5.Cumplimentacién e importancia de la documentacion de los sistemas de autocontrol: trazabilidad
UNIDAD DIDACTICA 3. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

1.Introduccion

2.Requisitos para la implantacion

3.Equipo para la implantacion

4.Sistemas de vigilancia

5.Registro de datos

6.Instalaciones y equipos

7.Mantenimiento de un sistema APPCC
UNIDAD DIDACTICA 4. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

1.Introduccion

2.Factores y situaciones de riesgo

3.Dafos derivados del trabajo

4.Consideraciones especificas de seguridad

5.Medidas de prevencién y proteccion

6.Riesgos biomecanicos asociados al manipulado de productos carnicos
UNIDAD DIDACTICA 5. PRIMEROS AUXILIOS
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1.Introduccion

2.Principios de actuacion en primeros auxilios

3.Terminologia clinica

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

6.Legislacion en primeros auxilios

7.Conocer o identificar las lesiones

8.Recursos necesarios y disponibles

9.Fases de la intervencién sanitaria en emergencia

10.Exploracién de la victima

MODULO 3. TECNICAS DE VENTA APLICADAS A CARNICERIAS
UNIDAD DIDACTICA 1. EL MERCADO
1.Concepto de mercado
2.Definiciones y conceptos relacionados
3.Division del mercado
UNIDAD DIDACTICA 2. EL PROCESO DE COMPRA. CONSUMIDOR EN CARNICERIAS
1.Proceso de decision del comprador
2.Roles en el proceso de compra
3.Complejidad en el proceso de compra
4.Tipos de compra
5.Psicologia del consumidor
6.Variables que influyen en el proceso de compra
UNIDAD DIDACTICA 3. EL PROCESO DE VENTA. VENDEDOR EN CARNICERIAS
1.Introduccion
2.Tipos de ventas
3.Técnicas de ventas
4.El vendedor
5.Tipos de vendedores
6.Caracteristicas del buen vendedor
7.Como tener éxito en las ventas
8.Actividades del vendedor
9.Nociones de psicologia aplicada a la venta
UNIDAD DIDACTICA 4. DOCUMENTOS MERCANTILES EN EL PROCESO DE COMPRA-VENTA EN
CARNICERIAS
1.La ficha del cliente
2.La ficha o catalogo del producto o servicio
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3.El documento de pedido
4.El albaran o documento acreditativo de la entrega
5.La factura
6.Cheque
7.Pagaré
8.Letra de cambio
9.El recibo
10.0tros documentos: licencia de uso, certificado de garantia, instrucciones de uso, servicio de atencién
postventa, otros
11.El libro de reclamaciones y su tratamiento administrativo
UNIDAD DIDACTICA 5. LA COMUNICACION COMERCIAL Y HABILIDADES SOCIALES EN CARNICERIA
1.El proceso de comunicacion
2.Elementos de la comunicacion
3.Dificultades de la comunicacion
4 .Estructura del mensaje
5.Niveles de la comunicacién comercial
6.Estrategias para mejorar la comunicacion
7.La comunicacion comercial y publicitaria
8.¢,Qué son las habilidades sociales?
9.Escucha activa
10.¢,Qué es la comunicacion no verbal?
11.Componentes de la comunicacién no verbal
UNIDAD DIDACTICA 6. SERVICIO/ASISTENCIA AL CLIENTE EN CARNICERIAS. TRATAMIENTO DE
QUEJAS, RECLAMACIONES, DUDAS Y OBJECIONES
1.Servicio al cliente
2.Asistencia al cliente
3.Informacion y formacién del cliente
4 .Satisfaccion del cliente
5.Formas de hacer el seguimiento
6.Derechos del cliente-consumidor
7.Tratamiento de quejas, reclamaciones, dudas y objeciones
8.¢ Por qué surgen las reclamaciones?
9.Directrices en el tratamiento de quejas y objeciones
10.;,Qué hacer ante el cliente?
11.¢,Qué no hacer ante el cliente?
12.Actitud ante las quejas y reclamaciones
13.Tratamiento de dudas y objeciones
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14 .Atencion telefénica en el tratamiento de quejas
UNIDAD DIDACTICA 7. LA NEGOCIACION EN CARNICERIAS
1.Concepto de negociacion
2.Bases fundamentales de los procesos de negociacion
3.Tipos de negociaciones
4.Las conductas de los buenos negociadores
5.Fases de la negociacion
6.Estrategias de negociacion
7.Tacticas de negociacion
8.Cuestiones practicas de negociacion

MODULO 4. MARKETING APLICADO A CARNICERIAS
UNIDAD DIDACTICA 1. ANIMACION EN EL PUNTO DE VENTA

1.Merchandising

2.Condiciones ambientales

3.Captacion de clientes

4.Disefo interior

5.Situacién de las secciones

6.Animacioén

7.Mobiliario

8.La circulacion de los clientes

9.Distribucion de las secciones
10.La carteleria y sefalizacion
11.Exterior del punto de venta

12.La identidad, logo y rétulo

13.Entrada al establecimiento

14.Acciones para tener un comercio actual
15.¢Donde establezco el punto de venta?

16.¢Por qué es importante la imagen exterior de mi punto de venta?
17 .El escaparate

UNIDAD DIDACTICA 2. ORGANIZACION DEL LINEAL

1.El lineal

2.0Optimizacion de lineas

3.Reparto del lineal

4 .Lineal 6ptimo segun producto y tiempo de exposicion
5.La implantacion del lineal

6.Sistemas de reposicién de lineales
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7.Normativa aplicable a la implantacion de productos

8.Aplicaciones informaticas para la optimizacion del lineal y distribucién de lineales
UNIDAD DIDACTICA 3. ASPECTOS GENERALES SOBRE MERCHANDISING. PUBLICIDAD EN EL PUNTO
DE VENTA

1.Concepto y tipos de merchandising

2.Analisis de la promocion en el punto de venta

3.0bjetivos del merchandising promocional

4.Tipos de promociones en el punto de venta

5.Tipos de periodos para animar el establecimiento

6.Actitudes para un buen funcionamiento de su negocio

7.Nuevas estrategias en la distribucion de frutas y hortalizas

8.La crisis y el comercio minorista de frutas y hortalizas

9., Cémo gestionar eficazmente el area expositiva?

10.Técnicas de animacion

11.La publicidad en el lugar de venta (PLV)

12.Elementos de venta visual

13.Medios publicitarios

MODULO 5. GESTION COMERCIAL APLICADA A CARNICERIAS
UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION Y CONTROL DE LA ACTIVIDAD EMPRESARIAL

1.Variables que intervienen en la optimizacion de recursos

2.Los indicadores cuantitativos de control, a través del Cuadro de Mando Integral

3.0tros indicadores internos

4.l.a mejora continua de procesos como estrategia competitiva

5.Autoconocimiento y gestion del tiempo

6.Diferentes habitos inadecuados

7.Tiempo de dedicacion y tiempo de rendimiento y rendimiento

8.Influencia el entorno laboral
UNIDAD DIDACTICA 2. GESTION DE PRODUCTOS Y SURTIDO EN EL PUNTO DE VENTA

1.Clasificacion de los productos en el punto de venta

2.ldentificacion del producto

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

5.Trazabilidad del producto en el punto de venta

6.El surtido en el punto de venta

7.Métodos de determinacion del surtido

8.Eleccion de las referencias
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9.Aplicacion de programas informaticos de gestion del surtido
UNIDAD DIDACTICA 3. CONTROL DE LA IMPLANTACION DE PRODUCTOS. GESTION DE STOCK
1.Instrumentos de control cuantitativo y cualitativo
2.Parametros de gestiéon de categorias
3.Célculo de ratios economico-financieros
4.Andlisis e interpretacion de los ratios para la gestion de productos
5.Introduccién de medidas correctoras
6.Utilizacion de hojas de calculo y aplicaciones informaticas en la gestion de productos y surtidos
7.Los inventarios
8.Métodos de gestion de los inventarios
9.Elaboracion de un inventario
10.Métodos de gestion de stock
11.Stock de seguridad
12.Modelos de gestion de stock

PARTE 2. GESTION LABORAL Y DE RECURSOS

HUMANOS
MODULO 1. GESTION DE RECURSOS HUMANOS

UNIDAD DIDACTICA 1. PLANIFICACION DE PLANTILLAS
1.Introduccion
2.Concepto de planificacion de Recursos Humanos
3.Importancia de la planificacion de los Recursos Humanos: ventajas y desventajas
4.0bjetivos de la planificacion de Recursos Humanos
5.Requisitos previos a la planificacion de Recursos Humanos
6.El caso especial de las Pymes
7.Modelos de planificacion de los Recursos Humanos
UNIDAD DIDACTICA 2. LA GESTION DE RR EN LA ORGANIZACION. GESTION POR COMPETENCIAS
1.Formacion en la empresa. Desarrollo del talento
2.Marketing de la formacion
UNIDAD DIDACTICA 3. COMUNICACION INTERNA Y EXTERNA
1.Introduccion
2.Comunicacioén interna
3.Herramientas de comunicacién
4.Plan de comunicacion interna
5.La comunicacion externa

= EDUCA
= ¢ BUSINESS &, 8 LLAMA GRATIS: (+34) 958 050 217
— 3 SCHOOL



http://www.euroinnova.edu.es/Maestria-Encargado-Carniceria
https://api.whatsapp.com/send?text=Solicito Informacion desde el PDF&phone=34958050217

£ IEDUCA
—i’=a |BUSINESS
V% j SCHOOL

Maestria Internacional de Encargado en Carniceria Ver Curso

6.Cultura empresarial o corporativa
7.Clima laboral
8.Motivacion y satisfaccion en el trabajo

MODULO 2. GESTION LABORAL

UNIDAD DIDACTICA 4. CONTRATOS I. LA RELACION LABORAL
1.El contrato de trabajo: capacidad, forma, periodo de prueba, duracion y sujetos
2.Tiempo de trabajo
3.Las Empresas de Trabajo Temporal (ETT)

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTRATOS Il. MODALIDADES DE CONTRATACION
1.Tipologias y modalidades de contrato de trabajo
2.Contratacién de personas con discapacidad
3.Modificaciones de las condiciones del contrato de trabajo

UNIDAD DIDACTICA 6. SISTEMA DE SEGURIDAD SOCIAL. REGIMEN GENERAL
1.Introduccion. El Sistema de la Seguridad Social
2.Regimenes de la Seguridad Social
3.Régimen General de la Seguridad Social. Altas y Bajas

UNIDAD DIDACTICA 7. GESTION DE NOMINAS Y COTIZACIONES A LA SEGURIDAD SOCIAL
1.El Salario: elementos, abono, SMI, pagas extraordinarias, recibo y garantia
2.Cotizacion a la Seguridad Social
3.Retencién por IRPF
4.Relacion de ejercicios resueltos: Bases y tipos de contingencias

PARTE 3. TECNICAS PUBLICITARIAS

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA PUBLICIDAD. LA COMUNICACION COMERCIAL
1.La comunicacion comercial
2.El mix de comunicacion comercial: la venta personal, la publicidad, las relaciones publicas, la promocién de
ventas y el marketing directo
3.La comunicacion global de la empresa: identidad e imagen corporativa
UNIDAD DIDACTICA 2. LA PUBLICIDAD
1.Definicion de Publicidad
2.Procesos de Comunicacion Publicitaria
3.Técnicas de Comunicacion Publicitaria
UNIDAD DIDACTICA 3. LA EMPRESA ANUNCIANTE. EL EMISOR
1.Necesidad del Departamento de Publicidad en la empresa
2.Funciones del Departamento de Publicidad
3.Determinacién del presupuesto publicitario
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4.La seleccién de la empresa de publicidad
UNIDAD DIDACTICA 4. LA AGENCIA PUBLICITARIA. EL EMISOR TECNICO
1.La Agencia de Publicidad
2.0rganigrama de una Agencia Publicitaria
3.Clasificacion de las Agencias
4.El fundamento econdémico y las relaciones
UNIDAD DIDACTICA 5. EL CANAL DE COMUNICACION
1.Concepto y clasificacion
2.Medios Publicitarios
3.Internet y Publicidad
4.Animacién y Marketing
5.Telemarketing
6.Estrategias Publicitarias
UNIDAD DIDACTICA 6. LA PLATAFORMA COMERCIAL
1.Introduccion
2.El cliente actual
3.El cliente potencial
4 .Plataforma Comercial de Mercado
UNIDAD DIDACTICA 7. DEFINICION Y DELIMITACION EN EL MERCADO RELEVANTE
1.El entorno de las Organizaciones
UNIDAD DIDACTICA 8. EL ANALISIS DEL COMPORTAMIENTO DE COMPRA DE LOS CONSUMIDORES Y
DE LAS ORGANIZACIONES
1.El estudio del comportamiento de compra: caracteristicas, alcance e interrelaciones con otras disciplinas
2.Los condicionamientos del comportamiento de compra de los consumidores
3.Tipos de comportamiento de compra y etapas en el proceso de compra en los mercados de consumo
4.El comportamiento de compra de las organizaciones: condicionantes, tipos de comportamiento y etapas en ¢
proceso de compra industrial
UNIDAD DIDACTICA 9. LA SEGMENTACION DEL MERCADO
1.Importancia de la estrategia de segmentacion del mercado en la estrategia de las organizaciones
2.Los criterios de segmentacion de mercados de consumo e industriales. Requisitos para una segmentacion
eficaz
3.Las estrategias de cobertura del mercado
4. as técnicas de segmentacion de mercados a priori y a posteriori
UNIDAD DIDACTICA 10. EL ATRACTIVO DEL MERCADO Y DE LOS SEGMENTOS
1.El analisis de la demanda. Concepto, dimensiones y factores condicionantes de la demanda
2.Concepto de cuota de mercado de una marca: determinacién y analisis de sus componentes
3.Los modelos explicativos de la seleccion y del intercambio de marca
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4 .| os factores condicionantes del atractivo estructural de un mercado o segmento
UNIDAD DIDACTICA 11. LA INVESTIGACION DE MERCADO Y EL MARKETING

1.Componentes de un sistema de informacién de marketing

2.Concepto, objetivos y aplicaciones de la investigacién de mercado

3.Metodologia para la realizacién de un estudio de investigacion de mercado

PARTE 4. MERCHANDISING, PUBLICIDAD Y
ANIMACION EN EL PUNTO DE VENTA

UNIDAD DIDACTICA 1. EL MERCADO
1.Concepto de mercad
2.Definiciones y conceptos relacionados
3.Division del mercado
UNIDAD DIDACTICA 2. EL CONSUMIDOR
1.El consumidor y sus necesidades
2.La psicologia; mercado
3.La psicologia; consumidor
4 .Necesidades
5.Motivaciones
6.Tipos de consumidores
7.Analisis del comportamiento del consumidor
8.Factores de influencia en la conducta del consumidor
9.Modelos del comportamiento del consumidor
UNIDAD DIDACTICA 3. SERVICIO/ASISTENCIA AL CLIENTE
1.Servicio al cliente
2.Asistencia al cliente
3.Informacién y formacion del cliente
4 .Satisfaccion del cliente
5.Formas de hacer el seguimiento
6.Derechos del cliente-consumidor
7.Tratamiento de reclamaciones
8.Tratamiento de dudas y objeciones
UNIDAD DIDACTICA 4. EL PROCESO DE COMPRA
1.Proceso de decision del comprador
2.Roles en el proceso de compra
3.Complejidad en el proceso de compra
4.Tipos de compra
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5.Variables que influyen en el proceso de compra
UNIDAD DIDACTICA 5. VENTAS

1.Introduccion

2.Teorias de las ventas

3.Tipos de ventas

4.Técnicas de ventas

5.Anexo . Envoltorio y Paqueteria

6.Anexo Il. Costes de Presentacion y Paqueteria
UNIDAD DIDACTICA 6. EL VENDEDOR. PSICOLOGIA APLICADA

1.El vendedor

2.Tipos de vendedores

3.Caracteristicas del buen vendedor

4.Como tener éxito en las ventas

5.Actividades del vendedor

6.Nociones de psicologia aplicada a la venta

7.Consejos practicos para mejorar la comunicacion

8.Actitud y comunicacion no verbal
UNIDAD DIDACTICA 7. ANIMACION EN EL PUNTO DE VENTA

1.Merchandising

2.Condiciones ambientales

3.Captacion de clientes

4.Disefo interior

5.Situacién de las secciones

6.Animacioén

7.Mobiliario

8.La Circulacién de los Clientes

9.Distribucion de las secciones

10.La carteleria y senalizacion
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