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Metodologia

El Curso seré& desarrollado con una metodologia Semipresencial. El sistema
esta organizado ateniéndonos en todo momento a las necesidades del
alumno de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus
ocupaciones laborales o profesionales, también se realiza en esta
modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que viven en
zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los
cursos y que tienen interés en continuar formandose. En este sistema de
ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un ritmo
de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo El alumno
dispondra de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que
debera estudiar para la realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el
aprobado se exigira un minimo de 75% del total de las respuestas
acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencién de los
profesionales tutores del curso en las tutorias presenciales asi como
consultas telefonicas y a través de la plataforma de teleformacion.

Profesorado

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a
formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las
diferentes areas formativas con amplia experiencia docentes:

Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia,
Licencidos/as en odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas
en Administracion de empresas, Economistas, Ingenieros en informatica,
Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas
y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual,

-Por e-mail

-Por teléfono

Practicas

Tenemos convenios de practicas con las mejores empresas de cada sector
y existe la posibilidad, siempre contando con la disponibilidad del alumno,
de la realizacion de estas préacticas para afianzar sus conocimientos
teoricos.
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Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado. Manuales, CD, DVD (si es el caso), cuadernos de
ejercicios etc...

-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax,
Internet y de la Plataforma propia de Teleformacién de la que dispone el
Centro.

Orientacion Laboral

Disponemos en nuestro equipo de psicologos y psicopedagogos que
orientaran al alumno sobre la forma de realizar su curriculo y sobre las
oportunidades existentes en el mercado laboral para la profesién elegida.
Disponemos de Bolsa de trabajo y de agencia de colocacion.

o e e MRS 3 s e st B v 4

Titulacion

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira ESDE
por correo o mensajeria la titulacion que LA DIREGCION DE ICAFORMACION
acredita el haber superado con éxito todas las o
pruebas de conocimientos propuestas en el R i 7

mismo

)
)
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TEMARIO

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

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

Introduccion

Cajas registradoras
Terminales punto de venta
Tipos de sistemas

El Detafono

Terminales pesadas
Operativa y manejo de caja

NOo s ODNPRE

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 electronica

TEMA 3. MEDIOS DE PAGO

Dinero efectivo
Talones y cheques
Tarjetas

Dinero electrénico
Bonos

Créditos

Moneda extranjera

S e S

TEMA 4. EMPAQUETADO Y ESTETICA DEL ESTABLECIMIENTO

1. Tipos de productos
2. Clases de empaquetados
3. Presentacion y adorno
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4. Aspectos estéticos: imagen del establecimiento

5.

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

TEMA 5. TECNICAS DE COMUNICACION

N
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10.

Introduccion

Elementos de la comunicacion: objeto, sujetos, contenidos, canales y
codigos

El proceso de comunicacion

Dificultades en la comunicacion

Las funciones del mensaje

Niveles de comunicacion

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

Tipos de entrevistas y reuniones

La comunicacion técnica

TEMA 6. COMPORTAMIENTOS DE COMPRA Y VENTA

1.
2.
3.

Introduccion
El vendedor
El comprador

TEMA 7. SERVICIO/ASISTENCIA AL CLIENTE

o0k wNE

Servicio al cliente

Asistencia al cliente

Informacion y formacion del cliente
Satisfaccion del cliente

Formas de hacer el seguimiento
Derechos del cliente-consumidor

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

B D

Introduccion

¢, 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
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7. Tratamiento de dudas y objeciones
8. 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

TEMA 1. RECEPCION Y EXPEDICION DE MERCANCIAS

1.

Noor®wN

Operaciones y comprobaciones generales en recepcion y en
expedicion.

Tipos y condiciones de contrato:

Proteccion de las mercancias céarnicas

Transporte externo

Condiciones y medios de transporte

Graneles y envasados

Colocacion de las mercancias carnicas en el medio de transporte

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

~

Sistemas de produccion 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

Camaras de conservacion. Ajuste de temperatura, velocidad del aire,
humedad y tiempos

Control instrumental de tuneles y camaras

Anomalias y defectos que puedan detectarse.

. Registros y anotaciones. Partes de incidencia

TEMA 3. ALMACENAMIENTO DE DERIVADOS CARNICOS

I

S en o S

Sistemas de almacenaje, tipos de almacén para derivados carnicos
Clasificacion y codificacion de mercancias con destino a la produccion
carnica:

Procedimientos y equipos de traslado y manipulacion internos:
Ubicacion de mercancias:

Condiciones generales de conservaciéon de los productos:
Documentacion interna

Registros de entrada y salidas. Fichas de recepcién
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8.
9.
10.

11.

Documentacién de reclamacion y devolucion

Ordenes de salida y expedicion. Albaranes

Control de existencias, stocks de seguridad, estocage minimo,
rotaciones

Inventarios. Tipos y finalidad de cada uno de ellos.

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

1.

9.
10.

© NO O WDN

Agentes causantes de las transformaciones en la carne y derivados
carnicos

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, desinfeccion, esterilizacion,
desinsectacion, desratizacion:

Sistemas y equipos de limpieza:

Técnicas de sefializacion y aislamiento de areas o equipos

TEMA 5. APLICACIONES INFORMATICAS AL CONTROL DEL
ALMACEN

1.
2.

w

Manejo de base de datos

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

Manejo de hoja de calculo

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

tineles y camaras

MODULO 2. ACONDICIONAMIENTO DE LA CARNE PARA SU
COMERCIALIZACION
TEMA 1. LA CARNE

= A

o

Definicién y caracteristicas organolépticas

El tejido muscular. Constituciéon 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.
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. Otros tejidos comestibles: Grasas, visceras, despojos, tripas y sangre.
. El proceso de maduracién de la carne. Camaras.

. Alteraciones de la maduracion.

. Composicién bromatolégica. Descripcion. El agua en la carne.

. Valoracion de la calidad de las carnes.

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

1.

N

®NO U AW

9.

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
magquinaria.

Mantenimiento de la maquinaria en salas de despiece y obradores.

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

©ooNOoOOGRWNE

Despiece de canales. Partes comerciales.

Deshuesado y despiece de animales mayores. Clasificacion comercial.
Deshuesado y despiece de animales menores. Clasificacidbn 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.

Atencion al publico. Técnicas de venta.

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

w

Escandallos. Definicion y utilidad.

Célculo del precio de venta. Rendimientos estandares y referencias del
mercado.

Margenes comerciales. Prevision de venta.

Control de ventas. Anotaciones y correcciones.
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Montar escaparates de exposicion.

Seleccionar los productos mas adecuados.

Etiquetado: tipos de etiquetas, colocacion.

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

1.
2.

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

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

NOo A WDNPE

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

Frutas tropicales.

Frutas desecadas.

Calendario de frutas.

TEMA 2. CONOCIMIENTO Y DIFERENCIACION DE LOS PRODUCTOS
DE FRUTERIA (11)

No s PRE

Principales materias primas vegetales.
Hortalizas.

Factores que influyen en la calidad.
Brotes y germinados.

Legumbres.

Setas.

Calendario de hortalizas.

TEMA 3. CONSERVACION DE LOS DIFERENTES PRODUCTOS DE
FRUTERIA

1
2
3
4
5

. Introduccion.

. La calidad de los productos.

. Maduracién de las frutas.

. Deterioro de las frutas.

. Almacenamiento y conservacion de los frutos frescos.
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TEMA 4. INFLUENCIA DE LOS PRODUCTOS DE FRUTERIA EN LA
NUTRICION

©oo~NOo WD PR

Introduccion.

Clasificacion de los alimentos.

Importancia de las frutas para la salud.

Vitaminas en las frutas.

Minerales.

Microelementos.

Oligoelementos.

Agua.

MODULO 2. HIGIENE Y SEGURIDAD EN FRUTERIAS

TEMA 1. MANIPULACION HIGIENICA DE LOS ALIMENTOS

PwbhE
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Los métodos de conservacion de los alimentos.

El envasado y la presentacion de los alimentos.

El etiguetado de alimentos y las marcas de salubridad.

Practicas higiénicas y requisitos en la elaboracion, transformacion,
transporte, recepcion y 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 desinfeccion.

Control de plagas.

TEMA 2. MANIPULACION DE ALIMENTOS EN EL SECTOR
HORTOFRUTICOLA

1.
2.

Las frutas y las hortalizas en la cadena alimentaria.

Profundizacién en los aspectos técnico-sanitarios especificos del
sector hortofruticola.

Los sistemas de autocontrol APPCC y GPCH propios del sector
hortofruticola.

Trazabilidad. Importancia de documentacion en sistemas de
autocontrol.

TEMA 3. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

1.
2.
3.

Introduccion.
Factores y situaciones de riesgo.
Dafios derivados del trabajo.
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4. Consideraciones especificas de seguridad.

5. Medidas de prevencion y proteccion.

6. Riesgos biomecéanicos asociados al manipulado de frutas y hortalizas.
7. 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.

o gk whE

TEMA 2. EL PROCESO DE VENTA. VENDEDOR EN FRUTERIAS

Introduccion.

Tipos de ventas.

Técnicas de ventas.

El vendedor.

Tipos de vendedores.

Caracteristicas del buen vendedor.

Como tener éxito en las ventas.
Actividades del vendedor.

Nociones de psicologia aplicada a la venta.

©ooNOoOOGORWNE

TEMA 3. DOCUMENTOS MERCANTILES EN EL PROCESO DE
COMPRA-VENTA EN FRUTERIAS

La ficha del cliente.

La ficha o catalogo del producto o servicio.

El documento de pedido.

El albaran o documento acreditativo de la entrega.

La factura.

Cheque.

Pagareé.

Letra de cambio.

El recibo.

Otros documentos: licencia de uso, certificado de garantia,
instrucciones de uso, servicio de atencion postventa, otros.
. El'libro de reclamaciones y su tratamiento administrativo.

B o O B W NP

=
o

|
=



OpOSi CiONESYCUrsos.es Pagina 12

TEMA 4. LA COMUNICACION COMERCIAL EN FRUTERIA

El proceso de comunicacion.

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

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

NOo s WDNPRE

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

¢, Qué son las habilidades sociales?
Escucha activa.

¢,Qué es la comunicaciéon no verbal?
Componentes de la comunicacién no verbal.

PwbdhE

TEMA 6. SERVICIO/ASISTENCIA AL CLIENTE EN FRUTERIAS

Servicio al cliente.

Asistencia al cliente.

Informacion y formacién del cliente.
Satisfaccion del cliente.

Formas de hacer el seguimiento.
Derechos del cliente-consumidor.

o gk wbhE

PARTE 4. SUPERVISION Y GESTION DEL SERVICIO DE REPONEDOR
EN SUPERMERCADOS TIENDAS DE ALIMENTACION
TEMA 1. EL MERCADO

1. Concepto de mercado.
2. Definiciones y conceptos relacionados.
3. Division del mercado.

TEMA 2. ANIMACION EN EL PUNTO DE VENTA

Merchandising.
Condiciones ambientales.
Captacion de clientes.
Disefo interior.

Situacién de las secciones.

El=R D
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6. Animacion.

7. Mobiliario.

8. La circulacién de los clientes.

9. Distribucion de las secciones.
10. La carteleria y sefializacion.
11. Exterior del punto de venta.
12. Laidentidad, 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.

TEMA 3. ORGANIZACION DEL LINEAL

El lineal.

Optimizacion de lineas.

Reparto del lineal.

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

Sistemas de reposicion de lineales.

Normativa aplicable a la implantacién de productos.

No kN RE

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

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.
Actitudes para un buen funcionamiento de su negocio.
¢, COmo gestionar eficazmente el area expositiva?
Técnicas de animacion.

La publicidad en el lugar de venta (PLV).
Elementos de venta visual.

. Medios publicitarios.

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

1. Clasificacion de los productos en el punto de venta.
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. ldentificacion 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.

Aplicacion de programas informaticos de gestion del surtido.

TEMA 6. TECNICAS DE EMPAQUETADO COMERCIAL DE PRODUCTOS

e
Ll
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Tipos de finalidad de empaquetados.

Técnicas de empaquetado.

Caracteristicas de los materiales.

Utilizacidon y optimizacion de materiales.

Colocacion de adornos adecuados a cada campafia y tipo de producto.
Plantillas y acabados.

Requisitos del puesto de trabajo.

Gestion de residuos.

Envases.

Embalajes.

. Asimilables y residuos domésticos.

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

o0k wNE

EECa

10.
11.
12.

Instrumentos de control cuantitativos y cualitativos.

Parametros de gestion de categorias.

Céalculo de ratios econémico-financieros.

Analisis e interpretacion de los ratios para la gestion de productos.
Introduccion de medidas correctoras.

Utilizacién de hojas de célculo y aplicaciones informaticas en la gestidon
de productos y surtidos.

Los inventarios.

Métodos de gestion de los inventarios.

Elaboraciéon de un inventario.

Métodos de gestion de stocks.

Stock de seguridad.

Modelos de gestion de stock.
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TEMA 8. MANIPULACION HIGIENICA DE ALIMENTOS

HwbhPE

© ooNOo O

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 elaboracion, transformacion,
transporte, recepcion y 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 desinfeccion.

Control de plagas.

TEMA 9. IMPLANTACION Y MANTENIMIENTO DE UN SISTEMA APPCC

NoOakwNE

Introduccion.

Requisitos para la implantacion.
Equipo para la implantacion.

Sistemas de vigilancia.

Registro de datos.

Instalaciones y equipos.
Mantenimiento de un sistema APPCC.

TEMA 10. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

o gk wbdE

Introduccion.

Factores y situaciones de riesgo.

Dafos derivados del trabajo.

Consideraciones especificas de seguridad.

Medidas de prevencion y proteccion.

Riesgos biomecanicos asociados al manipulado de frutas y hortalizas.

TEMA 11. PRIMEROS AUXILIOS

SRR
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Introduccion.

Principios de actuacion en primeros auxilios.

Terminologia clinica.

Valoracién del estado del accidentado: valoracién primaria y
secundaria.

Contenido basico del botiquin de urgencias.

Legislacion en primeros auxilios.

. Conocer o identificar las lesiones.
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8. Recursos necesarios y disponibles.
9. Fases de la intervencion sanitaria en emergencia.
10. Exploracion de la victima.

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

Figura del reponedor/reponedora.
Competencias en el contexto laboral.

¢, Como se adquieren las competencias?
Competencias, tipologia y significado.
Competencias basicas en tareas de reposicion.
Herramientas utilizadas en tareas de reposicion.

o gk whE

PARTE 5. 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

1. Introduccioén

2. Productos utilizados para la limpieza y desinfeccion del almacén
3. Limpieza y desinfeccion del almacén

4. Limpieza y desinfeccién de equipos y maquinaria utilizados

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. Recepcion de la mercancia
2. Etiquetado e identificacion propias del almacenamiento
3. Tratamiento por rotura o deficiencia de las mercancias
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TEMA 5. PLANIFICACION DEL REAPROVISIONAMIENTO

S e o

Introduccion

Modelos de gestion de inventarios

Nivel de servicio y stock de seguridad

Tamarfo optimo de pedidos

Reaprovisionamiento continuo: el punto de pedido
Reaprovisionamiento periodico

TEMA 6.COSTES DE INVENTARIO

akrwnNpE

Introduccion

Costes de almacenamiento
Costes de lanzamiento del pedido
Costes de adquisicion

Costes de ruptura de stock

TEMA 7.CONTROL DE INVENTARIOS

1.
2.
3.
4.

Introduccion

Medida de los stocks
Clasificacion de los materiales
Recuento de stocks

TEMA 8.GESTION INTEGRADA DE INVENTARIOS

1.
2.
3.
4.

Introduccion

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

TEMA 9. SIMULACION DINAMICA DE ESTRATEGIAS
REAPROVISIONAMIENTO

SEERCEE W N

Introduccion

Simulacion dinamica de sistemas
Caracteristicas de los procesos reales
Elementos de un sistema dinamico

Simbologia

Software de simulacion de dinamica de sistemas
Aplicacion de las técnicas de simulacion

DE
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ANEXO 1. LA SEGURIDAD Y LA PREVENCION EN EL ALMACEN

1. Introduccion
2. Mercancias peligrosas
3. Principales modificaciones del ADR 2009



