
Herramienta organizacional 

“PROTOCOLO DE
MERCHANDISING”



“Transforma un simple espacio en
una experiencia,  donde cada

producto cuente su historia y cada
estante sea una oportunidad para

inspirar."



CONCEPTOS
PREVIOS 

MERCHANDISING
Es una estrategia de marketing
que se enfoca en presentar los
productos de una manera
atractiva para estimular las
ventas. 

CONSUMIDOR
Se aplican principios de
psicología del consumidor para
diseñar estrategias que generen
interés, deseo y acción de
compra.

EXPERIENCIA DEL CLIENTE
Se busca crear una experiencia
de compra positiva que motive al
cliente a realizar una compra y a
volver en el futuro.



Maximizar las ventas y mejorar la
experiencia del cliente mediante la
presentación visual efectiva de los productos
en el punto de venta. 

Propósito de la herramienta



¿Qué es?

Es un conjunto de procedimientos diseñados para
gestionar la  presentación y exhibición de

productos en un entorno de venta minorista,  con el
f in de maximizar las ventas  y  mejorar la

experiencia del  c l iente.



Analizar factores como la ubicación de la tienda, el tráfico de
clientes, las tendencias de compra y los comportamientos del
consumidor.

Análisis del entorno

¿Cómo se aplica?

El aspecto visual de tu espacio minorista desempeña un papel
crucial en la percepción de tu marca y tus productos.

Diseño de la presentación visual

Identifica los productos clave que deseas destacar y
promocionar.

Ubicación estratégica de productos



Utiliza técnicas de promoción como descuentos,
promociones, etc.; para incentivar la compra impulsiva y
aumentar las ventas.

Implementación de promociones

¿Cómo se aplica?

Supervisa regularmente el rendimiento de tus estrategias de
merchandising, mediante el seguimiento de las ventas, la
observación del comportamiento del cliente y la recopilación
de comentarios. 

Evaluación y ajuste continuo



Recursos a considerar para realizar una:
“Protocolo de Merchadising” 

Analiza las buenas
y malas prácticas
de la exhibición
“Frescos”.

Protocolo 01



Analiza las buenas
y malas prácticas
de la exhibición
“Lácteos y
preparados”.

Protocolo 02

Analiza las buenas
y malas prácticas
de la exhibición
“No perecederos”.

Protocolo 03



Analiza las buenas
y malas prácticas
de la exhibición
“Cortes finos”.

Protocolo 04

Analiza las buenas
y malas prácticas
de la exhibición
“Cárnicos”.

Protocolo 05



Hospital pyme 

hospital_pyme_cucea

http://hospitalpyme.mx

dudas@cucea.udg.mx


