C Talento 45+

Cajero Reponedor

Curso Presencial- Talento 45+

DURACION
Del 7 de abril al 5 de mayo
(90 horas).

HORARIO

De lunes a viernes en horario
de 09:00 a 14:00 horas
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LUGAR

Academia Albanta

(C/ Editor Vicente Clavel, 14
46014 Valencia)

PRECIO
Gratuito

&

DIRIGIDO A

Aquellas personas entre 45 y 60 afios en situacién de desempleo o inactividad laboral que quieren
formarse para trabajar como cajero reponedor.

OBJETIVOS

- Diferenciar los sistemas y zonas habituales de distribucién y organizacion en distintos tipos de
superficies comerciales, asi como analizar el montaje de los diferentes elementos y expositores
utilizados en la animacién y presentacion de los productos en el punto de venta

- Colocacioén de los productos en las estanterias, expositores o mobiliario especifico

etiquetandolos correctamente y manteniendo las condiciones adecuadas de organizaciony
limpieza

- Adquirir el conocimiento, el desarrolloy promocion de los aspectos relacionados con la labor de
cajero, ofreciendo las indicaciones oportunas para realizar correctamente este servicio

- Proporcionar las habilidades para garantizar el manejo seguro de los alimentos, minimizando
riesgos de contaminacion y cumpliendo con la normativa de seguridad alimentaria.

METODOLOGIA

Las sesiones en el aula seran tedérico-practicas.

TITULACION
Diploma acreditativoy Carnet de Manipulador de Alimentos

,
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Cajero Reponedor

Curso Presencial - Talento 45+

MODULO 0. FORMACION EN COMPETENCIAS
PARA LA EMPLEABILIDAD (30h)

1. Habilidades para la empleabilidad

2. Herramientas y uso de las nuevas tecnologias para
la busqueda de empleo por internet

MODULO 1. FORMACION TEORICO-PRACTICA DE
CAJERO REPONEDOR (60h)

1. Estructuray tipos de establecimientos
comerciales (5h)

2. Organizacion y distribucion de productos (5h)
2.1. Disefio del punto de venta

2.2. Distribucién de los productos en la sala de
ventas

3.Técnicas de animacion del punto de venta (5h)

3.1. Técnicas fisicas de equipamiento, psicolégicas,
de estimulo y personales

3.2. Lafachada
3.3. El escaparate
3.4. La senalizacion exterior

4. Mobiliario y elementos expositivos (5h)

4.1. Caracteristicas del mobiliario

4.2. Ubicacién del mobiliario

4.3. Manipulacién y montaje

5. Colocacion y fronteo de los productos en el
lineal (10h)

5.1. Funciones del lineal

5.2. Lineales. fronteo. niveles de exposicion

5.3. Necesidadesy criterios de reparto del lineal

5.4. Identificacion del producto. Abastecimiento,
inventario

5.5. Reposicidony acondicionamiento de lineales,
estanterias y expositores

5.6. Control de fechas de vencimiento, manejo de
productos perecederosy la rotacién de inventario

6. Técnicas de empaquetado comercial de
productos (5h)

6.1. Técnicas de empaquetado

6.2. Utilizaciéony optimizacién de materiales

6.3. Colocacién de adornos adecuados a cada
campafay tipo de producto

C Talento 45+

7. Procedimientos del cajero/a. (10h)

7.1. Manejo de efectivo y transacciones de pago
7.2. Uso de sistemas de punto de venta (POS)
7.3. Manejo de tarjetas de crédito y débito

7.4. Devoluciones y cambios

7.5. Cierre de caja

8. Prevencion de accidentes y riesgos laborales en
las operaciones auxiliares en el punto de venta (10h)
8.1. Introduccioén a la ley de prevencion de riesgos
laborales

8.2. Prevencidn aplicable a operaciones de montajey
elementos expositores

8.3. Prevencion en actividades de organizacion,
reposicidn, acondicionamiento y limpieza del punto de
venta

8.4. Higiene postural

8.6. Equipos de proteccidn individual

9. Manipulacion de alimentos (4h)

9.1. Parte general

- Calidad e higiene alimentaria

- Contaminacion de los alimentos

- Alteraciones de los alimentos: deterioro.
microorganismos y parasitos en los alimentos.
Infecciones e intoxicaciones alimentarias

- Conservacion de los alimentos

- Informacidén de productos alimenticios: etiquetado
y trazabilidad

- Alergias alimentaria.

- Practicas generales de higiene

9.2. Parte especifica

- Caracteristicas especificas de los alimentos y
productos alimenticios manipulados.

- Buenas practicas de manipulacion

- Locales e instalaciones

- Anélisis de peligros y puntos de control criticos
(APPCC)

10. Evaluacion final (1h)
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