FUNDAMENTOS DE LA VENTA DE QUESOS

Formacion inmersiva de 3 dias dirigida a profesionales que desean adquirir o
reforzar las competencias necesarias para la comercializacién especializada de
quesos, combinando conocimientos sobre producto, analisis sensorial, técnicas
de venta y experiencia practica en puntos de venta especializados.

Préxima edicion: Consultar calendario anual de formacion de Leartiker Dairy
Centre y MONS formation.

Las fechas definitivas se publicaran con la apertura de inscripciones de cada
edicion. Las plazas son limitadas para garantizar el aprovechamiento de las
actividades practicas y el acompanamiento individualizado.

COSTES DE MATRICULA
Matricula: 2.000 €.
El precio incluye:
e Imparticién de la formacién por parte del equipo de MONS Formation.
e Traduccidonyacompanamiento por parte de Leartiker Dairy Center.
e Material didactico y documentacion técnica.
o Talleres practicos de afinado.
e Visitas técnicas incluidas en el programa.
e Alojamiento durante los tres dias de formacion.
e Desayunosycomidas.
o Degustacionesy actividades de analisis sensorial.

No estan incluidas las cenas ni los gastos de desplazamiento hasta Francia.



DESTINATARIOS

Responsables y personal de tiendas especializadas en queso.
Cheesemongers y vendedores especializados.

Productores que comercializan directamente sus quesos.
Responsables de mostradores de queseria o secciones de libre servicio.

Distribuidores y profesionales de la restauracion interesados en ampliar sus
conocimientos sobre ventay recomendacién de quesos.

OBJETIVOS

Al finalizar la formacioén, el participante sera capaz de:

Comprender la influencia del origen, el territorio y la alimentacién animal en
las caracteristicas de los quesos.

Desarrollar capacidades de analisis sensorial aplicadas a la venta.

Gestionar adecuadamente la recepcion, almacenamiento y conservacion
de los quesos.

Aplicar técnicas profesionales de corte y presentacion.

Disefar una gama de productos equilibrada y adaptada a distintos tipos de
clientes.

Mejorar las habilidades de comunicacién y argumentacidon comercial.
Optimizar laimplantacidony organizacion de un espacio de venta de quesos.

Transformar los conocimientos técnicos sobre queso en herramientas de
ventay fidelizacion.



PROGRAMA DETALLADO

DiA1- CONOCIMIENTO DEL PRODUCTO Y TECNICAS BASICAS DE VENTA

Horario

09:00-10:00

10:00-10:30

10:30-11:30

11:30-12:30

12:30-13:30

13:30-14:30

14:30-15:30

15:30-17:00

Contenido
Recepcidn de participantes y presentacion de la formacién
Evaluacion inicial de conocimientos

Territorio, pastos y origen de los quesos: como influyen en la
calidad y tipicidad del producto

Introduccidn al analisis sensorial aplicado a la venta

Taller sensorial: descubrimiento de las principales familias de
qguesos

Pausa comida
Recepcion, almacenamiento y conservacion de quesos

Fundamentos del corte, porcionado, empaquetado vy
presentaciéon comercial. Ejercicios practicos

DIA 2 - EXPERIENCIA PRACTICA EN PUNTO DE VENTA

Horario

06:30-12:30

13:00 -13:45

14:00-15:00

15:15-16:00

Contenido

Taller practico en tienda especializada: recepcion de
mercancias, implantacion de producto, manipulacion, corte,
empaquetado y atencién al cliente

Taller sensorial: identificacién y descripcién de familias de quesos
Pausa comida

Visita técnica a tienda especializada y analisis de la estrategia
comercial, presentacién del producto y servicio al cliente



DiA 3- GESTION COMERCIAL Y TECNICAS DE VENTA

Horario

08:00-11:00

11:30-12:15

12:15-13:00

13:00-14:00

14:00 -15:00

15:00-15:30

15:30-16:00

Contenido

Construccion de una gama de quesos, técnicas de venta,
calidad de servicio e implantacion de mostradores y lineales

Visita técnica a instalaciones de maduracion y logistica

Taller sensorial: degustacién comparativa y argumentacion
comercial

Pausa comida

Storytelling y comunicaciéon del queso ("Fromabulario"): cémo
contar el producto para vender mejor

Evaluacioén final de conocimientos

Balance de la formaciony conclusiones



CONTENIDOS TECNICOS
Médulo 1. Cultura quesera y conocimiento del producto

e Territorio, pastosy sistemas de produccion.

e Familias de quesos.

o Tipicidad, origeny diferenciacion.

e Quesos con figuras de calidad y especialidades regionales
Médulo 2. Analisis sensorial para la venta

e Metodologia de degustacion.

e Descripcidon de aromas, texturas y sabores.

e ldentificacion de perfiles de consumidores.

e Transformacion del lenguaje técnico en argumentos comerciales.
Moédulo 3. Gestidon y conservacion

e Recepcion de mercancias.

o Control de calidad.

¢ Almacenamientoy conservacion.

o Rotaciény gestion de stocks.
Moédulo 4. Corte y preparacion comercial

e Técnicas de corte segun tipo de queso.

e Porcionado.

e Presentaciényempaquetado.

e Reduccion de mermasy optimizacion del producto.
Madulo 5. Construccion de una gama de quesos

Seleccidén de referencias.

Equilibrio entre familias y tecnologias.

Adaptacion a distintos perfiles de clientes.

Gestidon de surtido y estacionalidad.



Médulo 6. Técnicas de venta y atencion al cliente
e Escucha activa e identificacion de necesidades.
e Recomendacién personalizada.
e Venta complementaria.
e (Gestion de objeciones.
o Fidelizacién de clientes.
Médulo 7. Implantaciéon y merchandising
e Organizaciéon del mostrador.
e Implantacion de lineales.
e Presentacioén visual del producto.
o Recorrido de compray experiencia del cliente.
Moédulo 8. Storytelling y comunicacidén del queso
e Construccioén del discurso comercial.
e Narracion del origeny la elaboracion.

e Argumentos de diferenciacion.

e Generacion de valor afadido a través de la historia del producto.

METODOLOGIA
La formacién combina:
e Presentaciones teodricas.

e Talleres de anélisis sensorial.

e Demostraciones practicas de corte y presentacion.

¢ Inmersién entiendas especializadas.
e Visitas técnicas.

e Casos practicos de venta.



e Evaluaciodninicialy final para medir la progresion de los conocimientos.

ORGANIZACION
Formador principal:

El programa estara dirigido por Laurent Mons, una de las figuras mas respetadas
del sector quesero a nivel internacional. Como Director de MONS Formation y
miembro del equipo directivo de MONS Fromager Affineur, es ampliamente
reconocido como embajador de la cultura del queso y experto en afinado. Con
décadas de experiencia practica, Laurent combina excelencia técnica, un profundo
conocimiento del producto y una visidn Unica sobre el afinado y la calidad de los
quesos.

Su experiencia en seleccién de quesos, afinado, estrategia comercial y experiencia
del cliente ha desempefiado un papel clave en la construccién de la reputacién
internacional de la red MONS. A través de esta formacién, los participantes
obtendran una visién de primera mano de los métodos, el enfoque comercial, las
técnicas de comunicacidny los estandares de calidad que han convertido a MONS

en una de las referencias mas prestigiosas de Europa en el mundo del queso.
Coordinacidn, traduccién y acompanamiento:

La coordinacion, traducciony acompanamiento del grupo estaran a cargo de Malen
Sarasua, formadora acreditada por MONS Formation a través del Centro Lacteo
ESNEKI, centro delegado para los paises de habla hispana. Con una amplia
experiencia en el sector lacteo y quesero, actiia como un vinculo clave entre MONS
Formation y los profesionales hispanohablantes, facilitando el acceso a la
reconocida metodologia MONS y a su experiencia de referencia en el afinado de
quesos.

Duracion: 3 dias.

Lugar: MONS Formation y puntos de venta especializados de MONS Fromager
Affineur (Saint Haon Saint-Haon-le-Chétel, Francia).

Plazas limitadas para favorecer el aprendizaje practico y la interaccion directa
con profesionales de la venta especializada de quesos.



