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Preparacion de pedidos ECOMMERCE

Area: FORMACION PRIVADA. CURSOS EN ABIERTO Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacion Contactar
Duracion: 40 h Recomendar
Precio: 200.00€ Matricularme

CALENDARIO

El alumando deberd dedicar las horas de duracién del curso segun su disponibilidad para el estudio del temario, realizacién de ejercicios
y actividades. El curso de realiza a lo largo de un mes.

DESTINATARIOS

El sector del comercio tiene una elevada empleabilidad ya que cuenta en nuestro pais con mas de 3 millones de ocupados. Se trata de
un sector estable ya que mas de la mitad de los ocupados en dicho sector llevan més de 6 afios en su puesto de trabajo. Més del 70%
de los contratos que se firman son de cardcter indefinido, y mds del 63% a jornada completa. En este sector los puestos de venta al
minorista se han visto incrementados en un 41 %. El sector del comercio demanda personal formado en las nuevas herramientas, ya
que se estd asistiendo a un cambio muy rédpido como resultado del desarrollo digital, asociado al comercio electrénico, El total de
contrataciones para este tipo de puestos experimentd un aumento del 70 % durante los afios 2019 y 2020. Formarse en preparacién de
pedidos y ecommerce mejora las posibilidades de empleo asi como la mejora de condiciones del mismo.

OBJETIVOS

Interpretar y desarrollar 6rdenes de pedido de distinta naturaleza o de diferentes tipos de empresas o almacenes, tanto de caracter
comercial como industrial, aplicandose de manera particular a los pedidos realizados mediante comercio electrénico. Conocer los
aspectos mas importants del eCommerce.

OBJETIVOS ESPECIFICOS

Interpretar la informacién contenida en érdenes de pedido de distinta naturaleza o de diferentes tipos de empresas o almacenes, tanto
de caracter comercial como industrial.

Interpretar la simbologia y recomendaciones basicas en la manipulacién manual, conservacién y embalaje de pedidos de
mercancias/productos de distinta naturaleza.

Aplicar las medidas y normas de manipulacién en el pesaje y acondicionamiento de pedidos, de forma manual y utilizando el equipo de
manipulacién habitual en la preparacién de pedidos de acuerdo con unas ordenes y las recomendaciones y normativa de seguridad,
higiene y salud.
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Realizar distintos tipos de preparacién de pedidos y su embalaje, tanto de forma manual como con el equipo de embalaje, aplicando los
criterios de etiquetado, peso, volumen vy visibilidad de los productos o mercancias a partir de diferentes érdenes de pedido.

Conocer los sistemas actuales de preparacion de pedidos, picking, packing y radiofrecuencia.

Aprender los aspectos importantes en un eCommerce, para poder valorar el desarrollo de uno, abarcando aspectos como los
econdmicos, la determinacion de la plataforma de pago, el disefio del eCommerce, los distintos canales de Marketing, las técnicas y
principios de User Experience (UX) y Conversion Rate Optimization (CRO), los aspectos logisticos, asi como los diferentes canales de
atencidn al cliente, los aspectos legales y la analitica de un eCommerce.

CONTENIDOS

Unidad didactica 1. Operativa de la preparacion de pedidos.
Caracteristicas y necesidad de la preparacion de pedidos en distintos tipos de empresas y actividades.
Consideraciones bdasicas para la preparacion del pedido.

Diferenciacién de unidades de pedido y de carga.

Tipos de pedido.

Unidad de pedido y embalaje.

Optimizacién de la unidad de pedido y tiempo de preparacién del pedido.

Documentacién basica en la preparacién de pedidos.

Documentacién habitual.

Sistemas de seguimiento y control informatico de pedidos.
Control informatico de la preparacion de pedidos.
Trazabilidad: concepto y finalidad.

Registro y calidad de la preparacion de pedidos.

Verificacion del pedido.

Flujos de informacién en los pedidos.

Codificacién y etiquetado de productos y pedidos.

Control y registro de calidad en la preparacién de pedidos: exactitud,
veracidad y normas de visibilidad y legibilidad de etiquetas.

Unidad didactica 2. Sistemas y equipos en la preparacion de pedidos.
Equipos de pesaje, manipulacion y preparacién de pedidos.
Métodos habituales de preparacién de pedidos:

Manual.
Semiautomatico.
Automatico.
Picking por voz.

Sistemas de pesaje y optimizacién del pedido.

e Equipos utilizados habitualmente en el pesaje y medicién de pedidos..
e Unidades de volumen y de peso: interpretacion.
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Consideracién de técnicas y factores de carga y estiba en las unidades de pedido.

Factores operativos de la estiba y carga.
Distribucién de cargas y aprovechamiento del espacio.

Coeficiente o factor de estiba: interpretacién y aplicacién a la preparacién de pedidos.

Mercancias a granel.
Pesaje, colocacion y visibilidad de la mercancia en la preparacion de distintos tipos de pedidos.
Usos y recomendaciones basicas en la preparacion de pedidos.
Colocacién y disposicién de productos y/o mercancias en la unidad de

pedido.

Complementariedad de productos y/o mercancias.
Conservacién y manipulacién de productos y/o mercancias.

Unidad didactica 3. Envases y embalajes

Presentacién y embalado del pedido para su transporte o entrega.

Consideraciones previas

Embalaje primario: Envase.

Embalaje secundario: cajas.

Embalaje terciario: palés y contenedor

Tipos de embalaje secundario:

Bandeja.
Box palet.

Caja dispensadora de liquidos.
Caja envolvente o Wrap around.

Caja expositora.

Caja de fondo automatico.
Caja de fondo semiautomatico.

Caja de madera.
Caja de plastico.

Caja con rejilla incorporada.

Caja con tapa.

Caja de tapa y fondo.

Caja de solapas.
Cesta.

Estuche.

Film plastico.
Platé agricola.
Saco de papel.

Otros elementos del embalaje :

Cantonera.
Acondicionador.
Separador.

e Medios y procedimientos de envasado y embalaje.

Operaciones de embalado manual y mecénico:

e Consideraciones previas: dimensién, nimero de articulos o envases.

e Empaque.
e Etiquetado
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Sistemas y equipos en la preparacién de pedidos.

e Equipos de pesaje, manipulacién y preparacion de pedidos.
e Métodos habituales de preparacién de pedidos:

Manual.

e Precinto.
e Sefalizacion y etiquetado del pedido.

Control de calidad: visibilidad y legibilidad del pedido y/o mercancia.
e Recomendaciones de AECOC y simbologia habitual.

Uso eficaz y eficiente de los embalajes: reducir, reciclar y reutilizar.

Unidad didactica 4. Sistemas de identificacion, localizacion y seguimiento de mercancias

- ldentificacidn, localizacién y seguimiento de mercancias. Trazabilidad
- Codificacién y etiquetas.

- Etiquetaje e identificacién RFID

- Terminales portatiles.

- Pick by voice, pick to light.

Unidad didactica 5. Gestion de almacén por radio frecuencia

- Introduccién a los sistemas de gestién de almacén (SGA o WMS)

- Infraestructura necesaria: informatica y de equipamiento.

- Principales sistemas (SAP, NAVISION, EasyWMS)

- Procesos: recepcion, expedicidn, inventario, devoluciones, reubicaciones,

- Indicadores.

Unidad didactica 6. Ecommerce

Fundamentos del eCommerce

Las relaciones comerciales a través de Internet:

Utilidades de los sistemas on line: navegadores, correo electrénico, mensajeria
instantaneas, teletrabajo, listas de distribucion y otras utilidades

El plan de negocio

Modelos de comercio a través de Internet: ventajas, tipos, eficiencias y eficacia

Servidores on line: servicios gratuitos, coste y rentabilidad de la comercializacion on line

comunicacion, asi como el de toda la documentacion anexa, es
mitida |a reproduccion tetal o parcial de mentg,

i1so %001
confidenci T | K " 15614001
ni la transmisién de ninguna forma o p medio, yasea RS
electronico, mecanico, per fotecopia, por registro u otros métodos, sin e permise previo de

sutitular. e

El contenido de e

CERTIFICARO 2135/22
CERTIFICADO 1178412

5-07-2025 CemTiricADD D092

Certificacion

UNE 58923
UNE 58451
L2 2 24

MADRID,
i exeelende
tLenis

EMPRESA CERTIFICADA

4/13



mercamadrid formacion
HEE W R ' EHER =B EE

El internauta como cliente potencial y real: perfil del internauta, comportamiento del
cliente internauta, marketing viral

Tiendas virtuales: tipologia de tiendas virtuales, el escaparate virtual, visitas guiadas,
acciones comerciales y banners.

Medios de pago en internet: seguridad y confidencialdiad, tpv virtual, transferencias,
cobros contrareembolso.

Marketing para el ecommerce

La logistica en el ecommerce

Atencién al cliente en el ecommerce

Conflictos y reclamaciones de clientes: gestién on line de reclamaciones, garantias de la comercializacién on line, buenas practicas en
la comercializacién on line

Aspectos legales del ecommerce

Unidad didactica 7. Operador de carretillas de manutencién

Marco Normativo correspondiente, Art. 19.1 de la Ley 31/95 de Prevencién de Riesgos Laborales y Anexo Il del Real Decreto 1215/97, y
de conformidad al programa formativo de la Norma UNE 58451 de 2016.

Contenido de la formacién tedrica comun:

a) Mentalizacién general sobre riesgos, accidentes, seguridad laboral, etc.

b) Conceptos basicos de uso habitual.

c) Legislacion bésica (seguros y responsabilidades), incluyendo el conocimiento de esta norma.
d) Simbolos y pictogramas.

e) Descripcidn general de las partes de la carretilla y de los equipos utilizados, terminologia. Diferencias esenciales respecto al
automovil.

f) Implicaciones debidas al entorno de trabajo (emisiones, nivel sonoro, compatibilidad electromagnética, atmdsferas peligrosas, etc.),
estado de pavimentos y suelos, suelos consolidados, puertas, montacargas, rampas y pendientes, cables eléctricos, muelles de carga;
Condiciones de los lugares de trabajo conforme a la legislacién vigente.

g) Carga nominal, carga admisible, centro de carga, altura de elevacion, alcance de brazo, graficos de carga.
h) Tipos de estanterias, sistemas de almacenaje.

i) Pasillos de maniobra, trafico mixto con peatones.

j) Utilizacién en vias publicas o de uso comun.

k) Control diario de puesta en marcha, comprobaciones visuales y funcionales, frenos, claxon, etc.

I) Mantenimiento preventivo tipico, ruedas, niveles.

m) Equipos de proteccién individual, segln zona o tipo de trabajo.
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n) Estacionamiento de la maquina en aparcamiento.

Contenido de la formacidn tedrica especifica para cada categoria:

a) Informacidn sobre la carretilla a utilizar.

b) Componentes habituales existentes en la carretilla, mandos.

¢) Operaciones de carga de combustible, diésel, gasolina, gas, carga de baterias.
d) Operaciones tipicas en el uso diario de la maquina.

e) Estabilidad del conjunto. Afectaciones de la estabilidad, tridngulo de sustentacidn, tipos de ruedas y neumaticos, velocidad, tipos de
direccién. Utilizacién en rampas.

f) Conduccidn en vacio y con carga, velocidad de desplazamiento, tipos de direccién, radio de giro, frenado.

g) Operaciones de elevacidn, limitaciones de carga por altura de elevacién, por utilizacién de accesorios. Visibilidad.

h) Utilizacion de accesorios especiales para unidades de carga determinadas. Afectacién a la capacidad de carga admisible.
i) Cargas oscilantes, o con centro de gravedad variable.

j) Elevacién de personas. Limites y condicionantes en funcién de su uso habitual o excepcional.

k) Manuales del operador facilitados por el fabricante del equipo.

I) Procedimientos a seguir en caso de situacion de riesgo, retencién del operador, cinturén de seguridad, etc.

Unidad didactica 8. Manipulador de alimentos

* Clasificacion de los alimentos

- Concepto de alimento

- Tipos de alimentos

- Criterios de calidad

* Identificacion las fuentes de contaminacién de los alimentos

- Concepto de contaminacién en alimentos

- Tipo, vias y fuentes de contaminacién

* Reconocimiento de los factores de crecimiento de los microorganismos en alimentos
- Tipos de microorganismos

- Factores de crecimiento

- Alimentos de alto y bajo riesgo para la contaminacién por microorganismos
- Enfermedades transmitidas por microorganismos en alimentos

* Distincién de los métodos conservacién de los alimentos
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- Métodos fisicos: temperatura y contenido en agua

- Métodos quimicos

- Envasado. Envasados especificos. Productos no envasados

- Etiquetado

- Almacenamiento

* Adopcion de medidas de limpieza e higiene en la manipulacion de alimentos
- Higiene personal

- Locales e instalaciones

- Residuos y reciclado de residuos

- Limpieza y desinfeccién de instalaciones y equipos

- Control de plagas

* Reconocimiento de la normativa aplicable a la manipulacién de los alimentos
- Sistema de autocontrol APPCC (Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico)
- Reglamento europeo 852/2004

- Reglamento europeo 1169/2011 sobre alérgenos

- Real Decreto 109/2010

- Medidas legislativas actuales

* Manipulacién de los alimentos para trabajos especificos en frio

Instalaciones, limpieza,

Control de temperatura: frio positivo y frio negativo

Temperaturas especificas en funcién de tipos de alimentos
Indumentaria del personal en manipulacién

Unidad didactica 9. Prevencion de riesgos laborales

Factores y situaciones de riesgo personal mas comunes.

Normativas de seguridad y medios de proteccién. (General y personal).
Sefializaciones y medidas preventivas.

Actuacion en caso de emergencia.

Epis

CONTENIDOS PRACTICOS

Ejercicios y actividades interactivas correspondientes a los bloques tematicos y/o unidades didacticas.

Foros evaluables correspondientes a los bloques tematicos y/o unidades didacticas sobre un tema de interés.

Controles de aprendizaje (pruebas de evaluacidn -examenes): herramienta a través de la cual se conoce el grado de conocimientos
adquirido por el alumnado. Deberdn ser realizados en la plataforma, seguin la programacioén indicada. Uno por bloque tematico y/o
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unidad didactica y uno final. El alumnado recibe de forma inmediata el resultado con una motivacién de las respuestas incorrectas y su
calificacién.

A través de la utilizacién de los distintos recursos de la plataforma Moodle, foros, chat, tareas, blog, videos, se aplican metodologias
diversas como resolucion de ejercicios practicos y/o tedricos practicos y problemas en relacién con los contenidos del curso.,
aprendizaje basado en problemas, estudio de casos, aprendizaje por proyectos y aprendizaje cooperativo.

Contenidos practicos en la modalidad aula virtual:
Ejercicios y actividades interactivas correspondientes a los bloques tematicos y/o unidades didacticas.

Controles de aprendizaje (pruebas de evaluacién -examenes): herramienta a través de la cual se conoce el grado de conocimientos
adquirido por el alumnado. Deberdn ser realizados en la plataforma, segun la programacién indicada. Uno por bloque tematico y/o
unidad didactica y uno final. El alumnado recibe de forma inmediata el resultado con una motivacién de las respuestas incorrectas y su
calificacién.

A través de la utilizacion de los distintos recursos de la plataforma Moodle, foros, chat, tareas, blog, videos, se aplican metodologias
diversas como resolucién de ejercicios practicos y/o tedricos practicos y problemas en relacién con los contenidos del curso.,
aprendizaje basado en problemas, estudio de casos, aprendizaje por proyectos y aprendizaje cooperativo.

MATERIALES

El material didactico se encuentra ubicado en la plataforma.
El curso estructura sus contenidos tedricos segln se describe a continuacion:

* Evaluacion inicial.
 Contenido didactico, organizado en bloques tematicos y/o unidades didacticas.
* Glosario y/o bibliografia y/o biblioweb y/o documentacién de referencia.

El curso estructura sus contenidos practicos segln se describe a continuacion:

* Ejercicios y actividades interactivas correspondientes a los bloques tematicos y/o unidades didacticas.

* Foros evaluables correspondientes a los bloques temdticos y/o unidades didacticas sobre un tema de interés.

» Controles de aprendizaje (pruebas de evaluacién -examenes): herramienta a través de la cual se conoce el grado de conocimientos
adquirido por el alumnado. Deberan ser realizados en la plataforma, seguin la programacion indicada. Uno por bloque tematico y/o
unidad didactica y uno final. El alumnado recibe de forma inmediata el resultado con una motivacién de las respuestas incorrectas y su
calificacién.

» Através de la utilizacion de los distintos recursos de la plataforma Moodle, foros, chat, tareas, blog, videos, se aplican metodologias
diversas como resolucion de ejercicios practicos y/o tedricos practicos y problemas en relacién con los contenidos del curso, aprendizaje
basado en problemas, estudio de casos, aprendizaje por proyectos y aprendizaje cooperativo.

METODOLOGIA

Caracteristicas generales de nuestra metodologia teleformacion:

La principal caracteristica de nuestra metodologia es que el proceso de aprendizaje se desarrolla a través de las tecnologias de la
informacién y comunicacién, posibilitando la interactividad del alumnado, coordinadores académicos, profesorado y recursos situados
en distinto lugar, en el marco de una plataforma de teleformaciéon, moodle, acreditada para la imparticién de certificados de
profesionalidad y que cumple con todos los requisitos del Sepe y de la Fundae.

Las principales caracteristicas de esta modalidad son:
Accesibilidad y flexibilidad: la plataforma y sus recursos son accesibles las 24 horas del dia los 7 dias de la semana, desde cualquier
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lugar, lo que supone un acceso al curso con independencia de la localizacion.

Uso de las tecnologias de la informacién y comunicacién: implica que el material didactico, los recursos que facilitan el aprendizaje, las
herramientas de seguimiento y control del alumnado y las herramientas de evaluacién estén en la plataforma de teleformacién.

Interactividad: se produce un intercambio de conocimientos y experiencias profesionales sobre la materia entre el alumnado y el
profesorado, y entre el propio alumnado a través de las herramientas de comunicacion presentes en la plataforma de teleformacién.

Autoestudio: el material didactico estd disponible en la plataforma y se estructura en bloques tematicos y/o unidades didacticas para
facilitar el aprendizaje. El alumnado dispone de una calendarizacién orientativa pero dispone de libertad para planificar su aprendizaje.

Realizacion de tareas, ejercicios, pruebas de evaluacién, etc. por parte del alumnado pudiendo comprobar en todo momento su
progreso.

Interaccién tedrica/practica: la metodologia utilizada permite el aprendizaje tedrico y aplicabilidad practica de los contenidos, al
intercalar el aprendizaje del material didactico con la realizacién de tareas practicas.

Evaluacién inicial del alumnado con la finalidad de conocer su punto de partida.
Comunicacion de inicio al alumnado:
El alumnado recibe su alta en la plataforma de teleformacion a través de email, donde se le facilita el usuario y la contrasefia.

Al inicio del curso recibe un email de inicio del curso donde se le explica la informacién basica explicativa del curso, como duracién,
fecha de inicio y de fin, nombre del tutor/a y los aspectos necesarios para la realizacién del curso.

En este correo dispone de la informacién para verificar los requisitos técnicos para la realizacién del curso, forma de volver a obtener la
contrasefia y datos de contacto en caso de dificultades técnicas.

Recursos humanos del centro de formacion:

El centro de formacién pone a disposicién del alumnado los siguientes recursos humanos, disponibles durante todo el desarrollo del
curso.

Equipo de coordinacion académica: que efectla las labores de seguimiento en el desarrollo del curso por parte del alumnado,
apoyandole y motivandole en el proceso de ensefianza/aprendizaje dentro del entorno virtual formativo. Su acceso se encuentra
disponible a través del buzén de la plataforma, foros y por teléfono.

Profesorado: personas expertas en la materia a estudiar, con la capacidad de orientar al alumnado a lo largo del desarrollo del proceso
formativo, resolviendo sus dudas, y controlando su progreso de aprendizaje. Disponible a través del buzén de la plataforma y foros.

Servicio de asistencia técnica: a través de la plataforma el alumnado puede solicitar asistencia técnica.
Las respuestas a las consultas por foro o por email se contestan en un plazo no superior a 24 horas.
Guias e informacidn para el alumnado:

En la plataforma se incluye una seccién donde se pone a disposicion del alumnado los datos de la accién formativa, la guia pedagégica
del alumnado, datos del centro de formacién, y de los recursos humanos (tutores, equipo de coordinaciéon académica, soporte), el
calendario, el sistema de evaluacion del aprendizaje, etc.

El alumnado también tiene acceso a la guia de uso de la plataforma.

En el calendario se indican las fechas de inicio de y fin de curso, las fechas orientativas para realizar las pruebas de evaluacién y
ejercicios, convocatorias de chats, tutorias, webminars, etc.

Seguimiento del alumnado:

Durante todo el desarrollo del curso nuestro equipo docente y de coordinacidn, revisan el grado de seguimiento del alumnado,
comprobando que han podido iniciar el curso, que siguen la programacién planificada, con la finalidad de conseguir el éxito de su
formacion.
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METODOLOGIA APLICADA A LOS CONTENIDOS PRACTICOS

Consisten en la realizacién de algunas de las siguientes actividades, a criterio del profesorado:
* Resolucién de ejercicios practicos y/o tedricos practicos y problemas en relacién con los contenidos del curso., demostraciones
practicas, aprendizaje basado en problemas, estudio de casos, aprendizaje por proyectos y aprendizaje cooperativo.

Metodologia aplicada a los contenidos practicos en la modalidad presencial:

Consisten en la realizacién de algunas de las siguientes actividades, a criterio del profesorado:

* Resolucién de ejercicios practicos y/o tedricos practicos y problemas en relacién con los contenidos del curso., demostraciones
préacticas, aprendizaje basado en problemas, estudio de casos, aprendizaje por proyectos y aprendizaje cooperativo.

* Realizacién de clases practicas en aplicacién de todo lo desarrollado en el dmbito tedrico. En este sentido es de destacar las clases
eminentemente préacticas en talleres donde los alumnos y alumnas pueden poner en practica todo lo aprendido en las aulas tedricas.

REQUISITOS

Requisitos comunes:

* Edad: > de 16 afios. Los menores de edad deben aportar autorizacion del tutor/a legal.
* Formacién minima: No requerida

* Idioma: Espafiol equivalente a A2

* Identificacién: DNI/NIE.

* Aviso: En los cursos de frescos y de carretillas se manejan equipos y herramientas que pueden resultar potencialmente peligrosos.

Requisitos de Teleformacion o aula virtual

Hardware necesario y periféricos asociados

* Pc multimedia, tableta o smartphone.

* Tarjeta de sonido.

* Altavoces/cascos.

* Impresora en el caso de querer imprimir el material.

Software necesario:

* Sistema operativo Microsoft Windows XP o superior o similares.

+ Cuenta de correo electrénico.

* Navegadores: Chrome, Explorer, Mozilla, etc.

+ Ademads, para tener acceso a diversos contenidos de las aulas, se deberd tener instalado adobe Reader.
* En el caso de aula virtual se requiere instalar goto.

No existen requisitos especiales de acceso, a excepcidén de competencias digitales basicas.

CONTROLES APRENDIZAJE

Para la evaluacidon del alumnado se tienen en cuenta los siguientes aspectos:
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Conexidn regular a la plataforma.

Lectura y estudio de los contenidos (material didactico).

Obtencién de al menos un 5 en el 75% de las pruebas de evaluacidn.

Obtencién de al menos un 5 en el 75% los ejercicios planteados por el equipo académico.

Bonificacion de la formacion modalidad teleformacion

Si se va a bonificar esta formacién ademads de lo anterior se deben cumplir los siguientes requisitos

Conexién a la plataforma del 75% de las horas de duracién del curso (la plataforma dispone de un reloj que contabilizara tu tiempo de
conexion).

Descargar las guias del alumnado y cumplimentar el cuestionario de satisfaccion.

Poner un mensaje de debate sobre un tema de interés relacionado con la tematica del curso en el foro general del curso.

Participar al menos una vez en el chat o en las actividades que proponga el tutor.

DIPLOMAS

Como resultado de esta evaluacién, el alumno o alumna es considerado como apto/a o no apto/a y se le hara entrega del
correspondiente Certificado o Diploma o documento justificativo, que podra ser:

- De aptitud y aprovechamiento si se ha superado la prueba de evaluacidn final

- De simple participacion si la evaluacién ha resultado No apto/a.

OBSERVACIONES

Accesibilidad web:
Nuestra plataforma es Moodle accesibilidad acorde al standar WCAG 2.1 AA.

Nuestros cursos disponen de la herramienta bloque de accesibilidad de Moodle. Puedes obtener mas informacion acerca de sus
funcionalidades en el siguiente enlace: https://docs.moodle.org/all/es/Bloque_de_Accesibilidad

Debe tener en cuenta que el equipo que utilice para la formacién debe ser accesible.
Demanda del mercado:

Es un sector que esta en plena transformacién y que demanda nuevos profesionales formados
Niveles de calidad UNE 66181

Nivel 4 estrellas empleabilidad

Nivel 4 estrellas metodologia de aprendizaje

Nivel 5 estrellas accesibilidad

Evaluacion de la calidad de la formacion
Con el objeto de evaluar la calidad de la formacién, se pone a disposicidn del alumnado de un cuestionario de Evaluacion de la calidad
que se cumplimentara de forma andnima y voluntaria a través de la plataforma.

Instalaciones:

Mercamadrid cuenta desde el afio 2002 con un Edificio de Formacién, en la calle 40, junto a la Nave B del Mercado de Frutas y
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Hortalizas, que consta de dos plantas y una superficie de 1.124m?, exclusivamente dedicada a Formacién y Empleo. Adicionalmente
dispone de talleres distribuidos en los Mercados para el desarrollo de las cldsicas practicas.

El Centro dispone de Licencia de apertura y actividad para Formacién otorgada (120/2003), asi como informe de accesibilidad.
Nuestro centro cuenta con:

- 9 aulas para clases tedricas, con buena iluminacién natural y artificial, sistema de climatizacién centralizado frio/calor, conexién a
internet por wifi y cable, y equipamiento completo con todos los recursos necesarios (equipamiento informatico necesario, proyectores,
papeldgrafo, pizarras, etc.

- 1 aula magna para eventos y presentaciones que cuenta con pizarra electrénica,
- 6 aulas-taller para clases practicas
- Aula polivalente para actividades de carniceria. charcuteria, de fruteria y comercio

- 2 Aulas-Taller de Pescaderia, en el propio Mercado Central de Pescados, equipadas con 20 puestos de trabajo cada una, zona de
lavado, camaras de frio, cocina y vestuario

- Aula de Comercio, ubicada en la Zona Comercial de la Unidad alimentaria, con estanterias, diversidad de productos y TPV

- Taller de logistica. Amplios espacios para la formacién practica en el manejo de carretillas y equipos de manutencién, asi como
actividades de almacén y logistica

- Taller de preparacién de pedidos. Espacio preparado para la practica de picking y preparacién de pedidos.
servicios administrativos,

sala de profesores,

area de descanso con maquinas vending al servicio de los alumno/as

Vestuarios y aseos.

Aulas tedricas para el desarrollo del programa formativo que cuentan con:
- lluminacién: luz natural y artificial que cumpla los niveles minimos preceptivos.
- Ventilacion: Climatizacién apropiada.

- Pizarra.

- Rotafolios.

- Material de aula.

- Medios audivisuales.

- Mesa vy silla para formador/a.

- Mesas y sillas para alumnos/as.

- Hardware y Software necesarios para la imparticiéon de la formacién.

- Conexidn a Internet.

Contacto y lugar de imparticion

Calle 40 niimero 4B Mercamadrid 28053 Madrid. Tfno +34 917 850 000. Email formacion@mercamadrid.es

Como llegar
https://www.mercamadrid.es/mercamadridformacion/ubicacion-del-centro-de-formacion-de-mercamadrid-como-ponerse-en-contacto-co
n-el-centro-de-formacion-de-mercamadrid/

Sugerencias/reclamaciones

Dentro del Marco del Sistema de gestién de la calidad del que dispone Mercamadrid, basado en la Norma UNE EN ISO 9001, los usuarios
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del centro de Formacién podran plantear sus sugerencias/quejas/reclamaciones a través del email formacion@mercamadrid.es
Uso de imagenes y videos durante el desarrollo del curso

Durante el desarrollo del curso queda terminantemente prohibido distribuir imdgenes y videos fuera del ambito educativo, sélo se
podran subir a classroom o a la plataforma de teleformacién. Cualquier imagen distribuida en redes sociales, sitios web, etc. serdn
notificadas como uso no autorizado por parte de Mercamadrid, S.A.

Descuentos

10% descuento para desempleados

Bonificacion de la formacion

Formacién bonificable para trabajadores con cargo al crédito de formacién.

Las formaciones que contemplan contenidos de prevencidn de riesgos laborales o las relacionadas con equipos de manutencién no
pueden ser sustitutivas de la formacién obligatoria en Prevencién de Riesgos Laborales, Ley 31/1995, de 8 de noviembre, de prevencion
de Riesgos Laborales. Art. 19, 20, 32.4 bis y 37.2.

No podra ser bonificable la formacion que deba obligatoriamente impartir la empresa a su cargo conforme a la normativa de aplicacion.
La formacién bonificable es la destinada a la adquisicién, mejora y actualizaciéon permanente de las competencias y cualificaciones
profesionales, favoreciendo la formacién a lo largo de toda la vida de la poblacién activa, y conjugando las necesidades de las personas,
de las empresas, de los territorios y de los sectores productivos. La formacién de demanda (o programada) responde a las necesidades
especificas de formacién de las empresas y trabajadores, y estd integrada por las acciones formativas de las empresas y los permisos
individuales de formacidn, ademas de la formacidn de caracter transversal en areas consideradas prioritarias, con una duraciéon minima
de 4 y una maxima de 6 horas, siendo areas prioritarias las consideradas como tales por la Administracién laboral competente tanto en
el marco de la Estrategia Europea de Empleo y del Sistema Nacional de Empleo como en el de las directrices establecidas por la Unién
Europea.

comunicacion, asi como el de toda la documentacion anexa, es
mitida |a reproduccion total o parcial de
ni la transmisién de ninguna forma o p
electronico, mecanico, per fotecopia, por registro u otros métodos, sin e permise previo de
sutitular.

El contenido de e nororn, MADRID,
' o exeelente
GLlLL Y

EMPRESA CERTIFICADA

UNE 66181

CERTIFICARO 2135/22

i1so %001 @
150 14001
Certificacion
Q

CERTIFICADO 1178412

5-07-2025 CeRTiricABo 00922

13/13


mailto:formacion@mercamadrid.es

