Proyecto de Decreto XX/201X, de X de X, por el que se establece el curriculo del ciclo formativo
de grado medio correspondiente al titulo de Técnico en comercializacion de productos
alimentarios en la Comunidad Auténoma de Castilla-La Mancha.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, modificada por la Ley Organica 8/2013,
de 9 de diciembre, para la Mejora de la Calidad Educativa, establece en su articulo 39 que la
Formacion Profesional en el sistema educativo tiene por finalidad preparar al alumnado para la
actividad en un campo profesional y facilitar su adaptacion a las modificaciones laborales que
pueden producirse a lo largo de su vida, contribuir a su desarrollo personal y al ejercicio de una
ciudadania democrética. Por otra parte, en su articulo 6 define el curriculo como la regulacion de
los elementos que determinan los procesos de ensefianza y aprendizaje para cada una de las
ensefianzas y enumera los elementos que lo integran.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional, en
su articulo 10.2 indica que las administraciones educativas, en el ambito de sus competencias,
podran ampliar los contenidos de los correspondientes titulos de formacién,profesional.

Por su parte, el Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion
general de la formacion profesional del sistema educativo, diSpone enssu articulo 8 que al
Gobierno corresponde, mediante real decreto, establecer los aspectos, basicos del curriculo que
constituyen las ensefianzas minimas de los ciclos formativos y de los cursos de especializacion
de las ensefianzas de formacion profesional, que en todo caso, deberan ajustarse a las
exigencias derivadas del Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacion Profesional,
atribuyendo a las Administraciones educativas el “establecimiento | de los curriculos
correspondientes, respetando lo dispuesto en dicho,real decreto, asi'como en el que se regulen
aspectos basicos del curriculo y en las restantes normas que regulen las diferentes ensefianzas
de formacion profesional.

Segun establece el articulo 37.1 delEstatuto'de Autonomia de Castilla-La Mancha, corresponde
a la Comunidad Auténoma defCastilla-La Manchadla competencia de desarrollo legislativo y
ejecucion de la ensefianza en toda su extension, niveles y grados, modalidades y especialidades,
de acuerdo con lo dispuesto.en elarticulo 27 de la Constitucién y leyes orgénicas que conforme
al apartado 1 del articulo 81 de la misma lo desarrollen y sin perjuicio de las facultades que
atribuye al Estado el nimero 30 del apartado 1 delarticulo 149 y de la Alta Inspeccién para su
cumplimiento y garantia.

La Ley 7/2010, de 20 de'julio, de Educacién.de Castilla-La Mancha, dispone en el articulo 70 que
los curriculos "de los titulos de formacion profesional se estableceran atendiendo a las
necesidades del tejido productivo regional y la mejora de las posibilidades de empleo de la
ciudadania de, Castilla-La Mancha.

Habiendoentrado'en vigorel'Real Decreto 189/2018, de 6 de abiril, por el que se establece el
titulo de Técnico en comercializacién de productos alimentarios y se fijan los aspectos basicos
del curriculo, procede establecer el curriculo del ciclo formativo de grado medio correspondiente
al titulo de Técnico, en‘comercializacion de productos alimentarios, en el ambito territorial de esta
Comunidad Auténema, teniendo en cuenta los aspectos definidos en la normativa citada
anteriormente.

El perfil profesional de este titulo, dentro del sector terciario de Castilla-La Mancha, evoluciona
hacia un profesional polivalente capacitado para ejercer su actividad, de forma presencial y
online, en el sector del comercio alimentario, en pequefios negocios y en superficies comerciales,
en la gestion comercial y en la supervision de las ventas y en el asesoramiento especializado
sobre productos alimentarios cada vez mas variados, y a través de diferentes canales de
comercializacion.

En la definiciéon del curriculo de este ciclo formativo en Castilla-La Mancha se ha prestado
especial atencién a las areas prioritarias definidas por la Disposicién Adicional Tercera de la Ley
Organica. 5/2002, de 19 de junio y en el articulo 70 de la Ley 7/2010, de 20 de julio, mediante la
definicién de contenidos de prevencion de riesgos laborales, sobre todo en el mddulo de
Formacion y orientacion laboral, que permitan que todos los alumnos y alumnas puedan obtener



el certificado de Técnico o Técnica en Prevencion de Riesgos Laborales, Nivel Basico, expedido
de acuerdo con lo dispuesto en el Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba
el Reglamento de los Servicios de Prevencion.

“Se ha recurrido a una norma con rango de decreto para establecer el desarrollo de las bases
pues corresponde al Consejo de Gobierno la potestad reglamentaria, como asi ha manifestado
el Consejo Consultivo de Castilla-La Mancha en reiterados dictdmenes, en particular el dictamen
namero 78/2009, de 22 de abril. Asimismo, cabe mencionar que este decreto se ajusta a los
principios de buena regulacion contenidos en la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento
Administrativo Comun de las Administraciones Publicas, principios de necesidad, eficacia,
proporcionalidad, seguridad juridica, transparencia y eficiencia, en tanto que la misma persigue
el interés general al facilitar la adecuacion de la oferta formativa a las demandas de los sectores
productivos de Castilla —La Mancha, ampliar la oferta de formacion profesional, avanzar en la
integracion de la formacién profesional en el conjunto del sistema educativo de la Comunidad
Auténoma, asi como con los agentes sociales y las empresas privadas; no existiendo ninguna
alternativa regulatoria menos restrictiva de derechos, resulta coherente con el ordenamiento
juridico y permite una gestiéon mas eficiente de los recursos publicas. Del mismo modo, durante
el procedimiento de elaboracién de la norma se ha permitido la participacion activa de los
potenciales destinatarios a través, en su caso, del trAmite de audiencia ednformacion publica o
de los érganos especificos de participacion y consulta y ([quedan justificados los objetivos que
persigue la ley”.

El decreto se estructura en once articulos relativos a los aspectos especificos que regulan el
curriculo correspondiente a este titulo, una disposicion adicional, tres disposiciones finales y tres
anexos.

En el procedimiento de elaboraciéon de esteidecreto se,ha consultado a la Mesa Sectorial de
Educacion y han emitido dictamen el Consejo Escolar deCastilla-La Mancha y el Consejo de
Formacidn Profesional de Castilla-ka,Mancha.

En su virtud, a propuesta del Consejero de Educacion, Cultura y Deportes, de acuerdo/oido el
Consejo Consultivo y, previa deliberacidn del Consejo de Gobierno en su reunion de X de X de
2019,

Dispongo:
Articulo 1. Objeto de la norma y. a&mbito desaplicacion.

El decreto, tiene \como objeto, establecer el curriculo del ciclo formativo de grado medio
correspondiente altitulo de Técnico en comercializacidn de productos alimentarios, en el &mbito
territorial de ‘la Comunidad Auténoma de Castilla-La Mancha, teniendo en cuenta sus
caracteristicas geograficas;ssocio-productivas, laborales y educativas, complementando lo
dispuesto en el Real'Decreto 189/2018, de 6 de abril, por el que se establece el titulo de Técnico
en comercializacion de productos alimentarios y se fijan los aspectos basicos del curriculo.

Articulo 2. Identificacién del titulo.

De acuerdo con lo establecido en el articulo 2 del Real Decreto 189/2018, de 6 de abril, el titulo
de Técnico en comercializacion de productos alimentarios queda identificado por los siguientes
elementos:

Denominacién: Comercializacion de productos alimentarios.

Nivel: Formacion Profesional de Grado Medio.

Duracién: 2.000 horas.

Familia Profesional: Comercio y Marketing y Hosteleria y Turismo

Referente en la Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacién: CINE-3b.

Articulo 3. Titulacion.



De conformidad con lo establecido en el articulo 44.2 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo,
de Educacion, los alumnos y las alumnas que superen las ensefianzas correspondientes al ciclo
formativo de grado medio de Comercializacion de Productos Alimentarios obtendran el titulo de
Técnico en comercializacion de productos alimentarios.

Articulo 4. Otros referentes del titulo.

En el Real Decreto 189/2018, de 6 de abril, quedan definidos el perfil profesional, la competencia
general, las competencias profesionales, personales y sociales, la relacion de cualificaciones y
unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el
titulo, entorno profesional, prospectiva en el sector o sectores, objetivos generales, preferencias
para el acceso a este ciclo formativo en relacién con las modalidades y materias de bachillerato
cursadas, accesos Yy vinculacibn a otros estudios, convalidaciones y exenciones, y
correspondencia de médulos profesionales con las unidades de competencia para su
acreditacion, convalidacion y exencién, correspondientes al titulo.

Articulo 5. M6dulos profesionales de primer y segundo curso: Duracion y distribucién horaria.
1. Son médulos profesionales de primer curso los siguientes:

1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.

1607. Mercadotecnia del comercio alimentario.

1608. Dinamizacion del punto de venta en comercios deralimentacion.
1609. Atencion comercial en negocios alimentarios.

1610. Seguridad y calidad alimentaria en el comercio.

1614. Ofimatica aplicada al comercio alimentario.

0156. Inglés.

1616. Formacion y orientacion laboral.

2. Son médulos profesionales de segundo curso,lossSiguientes:

1611. Preparacion y acondicionamiento de_productos frescos y transformados.
1612. Logistica de productos-alimentarios.

1613. Comercio electronico en productosialimentarios.

1615. Gestion de un comercio alimentario.

1617. Formacidn en Centros dée Trabajo.

3. La duracioén\y distribuciényhoraria semanal ordinaria de los modulos profesionales del ciclo
formativesson las establecidas en el'anexo | A.

Articulo,6. Oferta del'ciclo formativo en tres cursos académicos.

1. De forma excepcional, previa autorizacion de la Consejeria con competencias en materia de
educacion, se podra ofertar el ciclo formativo distribuido en tres cursos académicos.

2. La distribucién de los médulos profesionales por cursos es la siguiente:
a) Primer curso:

1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.
1610. Seguridad y calidad alimentaria en el comercio.
1612. Logistica de productos alimentarios.

0156. Inglés.

1616. Formacioén y orientacion laboral.

b) Segundo curso:
1607. Mercadotecnia del comercio alimentario.

1608. Dinamizacién del punto de venta en comercios de alimentacion.
1609. Atencién comercial en negocios alimentarios.



1611. Preparacion y acondicionamiento de productos frescos y transformados.
1614. Ofimatica aplicada al comercio alimentario.

c¢) Tercer curso:

1613. Comercio electrénico en productos alimentarios.
1615. Gestion de un comercio alimentario.
1617. Formacion en Centros de Trabajo.

3. La duracion y distribucion horaria semanal de los médulos profesionales del ciclo formativo
para la oferta excepcional en tres cursos académicos son las establecidas en el anexo | B.

Articulo 7. Flexibilizacién de la oferta.

La Consejeria con competencias en materia de educacion podra disefiar otras distribuciones
horarias semanales de los médulos del ciclo formativo distintas a las establecidas, encaminadas
a la realizacion de una oferta mas flexible y adecuada a la realidad social y econémica del
entorno. En todo caso, se mantendra la duracion total establecida para'cada médulo profesional.

Articulo 8. Resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion;, duracion, contenidos y
orientaciones pedagodgicas de los modulos profesionales.

1. Los resultados de aprendizaje, criterios de evaldacion y,duracion de los médulos profesionales
de Formacion en centros de trabajo y Proyecto de Comercializacion de productos alimentarios,
asi como los resultados de aprendizaje, criterios de, evaluacién, duracién«y contenidos del resto
de médulos profesionales que forman parte del curriculo del ciclo formativo de grado medio de
Comercializacion de productos alimentarios son los establecidos en el anexo Il.

2. Las orientaciones pedagoégicas-de, los modulos profesionales que forman parte del titulo del
ciclo formativo de grado medio de Comercializaciéony de “productos alimentarios son las
establecidas en el anexo | del Real Decreto 189/2018, de 6-de abril.

Articulo 9. Profesorados

1. La docencia de los ma@dulos profesionales que constituyen las ensefianzas de este ciclo
formativo corresponde al profesorada del Cuerpo de Catedréaticos de Ensefianza Secundaria, del
Cuerpo de Profesores ‘de, Ensefianza Secundaria y del Cuerpo de Profesores Técnicos de
Formacion Profesional, seglin proceda, de las especialidades establecidas en el anexo Il A) del
Real Deereto 189/2018.

2. De'acuerdo con lo'establecido en el articulo 12.2 del Real Decreto 189/2018, de 6 de abiril, las
titulaciones requeridas parasingresar en los cuerpos docentes citados son, con caracter general,
las determinadas en‘elarticulo 13 del Reglamento de ingreso, accesos y adquisicion de nuevas
especialidadesien los cuerpos docentes a que se refiere la Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo,
de Educacion, y se #egula el régimen transitorio de ingreso a que se refiere la disposicion
transitoria decimoséptima de la citada ley, aprobado por Real Decreto 276/2007, de 23 de
febrero.

3. El profesorado especialista tendra atribuida excepcionalmente, la competencia docente de los
modulos profesionales especificados en el anexo Il A) del Real Decreto 189/2018.

4. El profesorado especialista debera cumplir los requisitos generales exigidos para el ingreso
en la funcién publica docente establecidos en el articulo 12 del citado Reglamento aprobado por
Real Decreto 276/2007, de 23 de febrero.

5. Ademas, con el fin de garantizar que se da respuesta a las necesidades de los procesos
involucrados en el médulo profesional, es necesario que el profesorado especialista acredite al
inicio de cada nombramiento una experiencia profesional reconocida en el campo laboral
correspondiente, debidamente actualizada, de al menos dos afios de ejercicio profesional en los
cuatro afios inmediatamente anteriores al nombramiento.



6. Para el profesorado de los centros de titularidad privada o de titularidad publica de otras
administraciones distintas de las educativas, las titulaciones requeridas y los requisitos
necesarios, para la imparticion de los moédulos profesionales que conforman el titulo, son las
incluidas en el anexo Il C) del Real Decreto 189/2018. En todo caso, se exigira que las
ensefianzas conducentes a las titulaciones citadas engloben los objetivos de los mddulos
profesionales, expresados en resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion y contenidos, y,
si dichos objetivos no estuvieran incluidos, ademas de la titulacion debera acreditarse, mediante
certificacion, una experiencia laboral de, al menos, tres afios en el sector vinculado a la familia
profesional, realizando actividades productivas en empresas relacionadas implicitamente con los
resultados de aprendizaje.

La certificacién de la experiencia laboral deberd ser justificada en los términos del articulo 12 del
Real Decreto 1224/2009, de 17 de julio, de reconocimiento de las competencias profesionales
adquiridas por experiencia laboral.

7. Para las titulaciones habilitantes a efectos de docencia, se atendera a lo,establecido en la
disposicion adicional sexta del Real Decreto 189/2018, de 6 de abril.

Articulo 10. Capacitaciones.

La formacién establecida en el mddulo profesional de Formacion y orientacion laboral, capacita
para llevar a cabo responsabilidades profesionales ‘equivalentes a las, que™ precisan las
actividades de nivel basico en prevencion de riesgos laborales, establecidas en el Real Decreto
39/1997 de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento,de los,Servicios de Prevencion,
con los requisitos que se establecen en la disposicién adicional tercera del Real Decreto
189/2018, de 6 de abril.

Tal y como se establece en el punte;segundo'de la disposicién,adicional tercera del Real Decreto
189/2018, de 6 de abril, la formacién establecida en.este real decreto, en sus diferentes modulos
profesionales, garantiza el nivel, de conocimiento exigido» en materia de manipulacion de
alimentos.

Articulo 11. Espacios y equipamientos.

1. Los espacios y equipamientos minimos necesarios para el desarrollo de las ensefianzas del
ciclo formativa de grado, medio de Comercializacion de productos alimentarios, son los
establecidos en el anexo Il

2. Las condiciones de los espacios y equipamientos son las establecidas en el articulo 11 del
Real Decreto'189/2018, de 6 de abril, que, en todo caso, deberan cumplir la normativa sobre
igualdad de oportunidadesy:disefno para todos y accesibilidad universal, prevencién de riesgos
laborales y'seguridad y. salud en el puesto de trabajo.

Disposicion adicional«inica. Autonomia pedagogica de los centros.

Los centros autorizados para impartir el ciclo formativo de formacion profesional de grado medio
de Comercializacion de productos alimentarios, concretaran y desarrollaran las medidas
organizativas y curriculares que resulten mas adecuadas a las caracteristicas de su alumnado y
de su entorno productivo, de manera flexible y en uso de su autonomia pedagdgica, en el marco
legal del proyecto educativo, en los términos establecidos por la Ley Organica 2/2006 de 3 de
mayo, de Educacion y en el Capitulo 1l del Titulo 11l de la Ley 7/2010, de 20 de julio, de Educacion
de Castilla-La Mancha, e incluirdn los elementos necesarios para garantizar que las personas
que cursen el ciclo formativo indicado desarrollen las competencias incluidas en el curriculo en
“disefio para todos”.

Disposicion final primera. Implantacion del curriculo.



El curriculo se implantara en todos los centros docentes de la Comunidad Auténoma de Castilla-
La Mancha, autorizados para impartirlo, a partir del curso escolar 2019-2020, y de acuerdo al
siguiente calendario:

1) En el curso 2019/2020, se implantara el curriculo de los médulos profesionales del primer
curso del ciclo formativo.

2) En el curso 2020/2021, se implantara el curriculo de los mddulos profesionales del segundo
curso del ciclo formativo.

3) Para el caso excepcional de la oferta del ciclo formativo en tres cursos académicos, en el
curso 2021/2022 se implantaré el curriculo de los mddulos profesionales del tercer curso.
Disposicidn final segunda. Desarrollo.

Se autoriza a la persona titular de la Consejeria competente en materia educativa, para dictar las
disposiciones que sean precisas para la aplicacion de lo dispuesto en este decreto.

Disposicidn final tercera. Entrada en vigor.

Este decreto entrara en vigor a los veinte dias de su publicacion'en el Diario Oficial de Castilla-
La Mancha.

Dado en Toledo, el X de X de 2019
El Presidente

EmilianoGarcia-Page Sanchez

El Consejero de Educacion, Cultura y Deportes

Angel Felpeto Enriquez



Anexo | A)

Duracién y distribucién horaria semanal de los médulos profesionales del ciclo formativo.

Distribucién de horas
Médulos Horas Horas Horas
Totales Semanales | Semanales
1° Curso 2° Curso
1606. Constitucion de pequefios negocios
alimentarios 150 5
1607. Mercadotecnia del comercio alimentario 140 4
1608. Dinamizacion del punto de venta en comercios
de alimentacion. 120 4
1609. Atencion comercial en negocios alimentarios. 130 4
1610. Seguridad y calidad alimentaria en el comercio. 130 4
1614. Ofimética aplicada al comercio alimentario. 110 3
0156. Inglés 98 3
1616. Formacién y orientacion laboral 82 3
1611. Preparacion y acondicionamiento de productos
frescos y transformados. 170 8
1612. Logistica de productos alimentarios 170 8
1613. Comercio electrénico en negocios alimentarios 170 8
1615. Gestion de un comercio alimentario 130 6
1617. Formacién_emcentros de trabajo 400
TOTAL 2000 30 30




Anexo | B)

Duracién y distribucion horaria semanal de los médulos profesionales del ciclo formativo en tres
cursos académicos.

Distribucién de horas
Médulos Horas Horas Horas Horas
Totales Semanales |Semanales |Semanales
1° Curso 2° Curso 3° Curso
1606. Constitucion de
pequefios negocios
alimentarios 150 5
1610. Seguridad y calidad
alimentaria en el comercio. 130 4
1612. Logistica de productos
alimentarios 170 5
0156. Inglés 98 3
1616. Formacién y orientacion
laboral 82 3
1607. Mercadotecnia  del
comercio alimentario 140 4
1608. Dinamizacion del punto
de venta en comercios de
alimentacion. 120 4
1609. Atencion comercial en
negocios alimentarios. 130 4
1611. Preparacion y
acondicionamiento de
productos frescos y
transformados. 170 5
1614. Ofimatica ‘aplicada »al
comercio alimentario. 110 3
1613. Comercio electronico’ en
negocios alimentarios 170 9
1615. Gestion de un comercio
alimentario 130 6
1647. Formacion en centros de
trabajo 400
TOTAL 2000 20 20 15




Anexo Il

Resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion, duracion, y contenidos de los mddulos
profesionales.

Mddulo Profesional: Constitucion de pequefios negocios alimentarios
Cadigo: 1606
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Define la oportunidad de creacién de una pequefia empresa de comercializacion alimentaria,
valorando la informacién del entorno de actuacién de la misma, los requerimientos
establecidos e incorporando valores éticos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha establecido el modelo de empresa de comercializacién alimentaria y suyorganizacion
estructural para obtener los resultados esperados.

b) Se ha decidido la idea de negocio para el establecimiento de una empresa de comercializacién
alimentaria, valorando, en el entorno de actuacién, madelos consolidados y novedosos,
tendencias y segmentos de mercado.

c) Se han establecido las etapas de emprendimiento del negocio relacionandolas con las
caracteristicas de innovacién, formacidn y colabaracion como. requisitos indispensables para
tener éxito en la actividad emprendedora:

d) Se han valorado las propias aptitudes y actitudes relacionadas con la iniciativa emprendedora.

e) Se han elaborado el andlisis de_debilidades, amenazas, fortalezas y oportunidades de la idea
de negocio alimentario.

f) Se ha decidido la estrategia empresarial, relacionandola con la idea de negocio y sus objetivos.

g) Se ha evaluado la informacion del entorno sobre datos sectoriales, empresas proveedoras,
productos, precios y/«condicienes de venta.

h) Se han analizado, en,_empresas relacionadasycon el comercio alimentario, practicas que
incorporan valores éticos,y sociales paraysu incorporacion a la idea de negocio.

i) Se han analizado las'caracteristicas'de cultura empresarial e imagen corporativa de la idea de
negocio alimentario en relacién con los'ebjetivos empresariales.

2. Elaborasplanes de inversiéon en el comercio alimentario, determinando necesidades y coste de
las recursos humanos y materiales.

Criterios de,evaluacion:

a) Se ha decidido,la pasible ubicacién fisica o virtual de la idea de comercio alimentario valorando
la informacién del entorno obtenida sobre locales disponibles y sus precios.

b) Se ha valorado la‘posible ubicacién virtual del comercio alimentario en funcién de segmentos
de poblacién, nichos de oportunidad y especializacién de la idea.

c) Se han valorado las necesidades y costes de equipamiento imprescindible (mobiliario,
equipos, sistema de cobro y terminal punto de venta, entre otros) para la creacion de la
pequefia empresa de comercializacién alimentaria en funcién de objetivos a alcanzar a corto
y medio plazo.

d) Se ha elaborado el plan de sostenibilidad del comercio alimentario en funcién de la previsiéon
del gasto energético, consumo de agua, equipamiento sostenible, innovacién tecnoldgica y el
mantenimiento, entre otros.

e) Se ha valorado las posibilidades y los costes de innovacién en funcion del producto ofertado
y la calidad del negocio alimentario.

f) Se ha valorado el sistema de adquisicion del equipamiento, estimando costes de alquiler o
compra.



g) Se han valorado las necesidades y costes de recursos humanos imprescindibles para la
creacién de la pequefia empresa de comercializacién alimentaria en funcién de objetivos a
alcanzar a corto y medio plazo.

h) Se ha elaborado un plan de inversién con las necesidades de recursos humanos y materiales
necesarios para la puesta en marcha del negocio alimentario y su coste.

3. Realiza planes financieros del comercio alimentario, valorando posibilidades de financiacién,
intereses y amortizacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado las posibilidades de fuentes de financiacién externa para comercios
alimentarios, estimando costes e ingresos en funcién de la idea del negocio.

b) Se ha valorado la rentabilidad de la autofinanciacién de parte de las necesidades en
combinacion con las procedentes de otras fuentes.

¢) Se ha valorado la financiacién bancaria mas adecuada para su amortizacién en medio y largo
plazo, y demas condiciones.

d) Se han valorado la financiacién procedente de ayudas concedidas pororganismos publicos y
privados, en funcién de costes y tipo de negocio.

e) Se han valorado posibles amortizaciones por pago aplazado y al contado, en funcion del tipo
de interés y volumen de negocio.

f) Se han valorado las posibilidades de ayudas por,la ‘contratacion. de empleados con
determinadas caracteristicas, en funcién a los puestos a desempefiar.

g) Se ha valorado la negociacién del aplazamiento del pago de los impuestos locales y estatales,
en funcién de las previsiones de negocie. y liguidezimonetaria.

h) Se ha elaborado un plan de financiaciéndel hegocio alimentario, previendo volumen de ventas,
gastos, pérdidas y ganancias, entre otros.

4. Realiza la viabilidad econémica yssocial de, la ideayde una pequefia empresa de comercio
alimentario analizando caracteristicas,de planesfeconémico-financieros, y valorando ventajas
y fortalezas de la propuesta de negocio.

Criterios de evaluacion:

a) Se han calculadorratios ‘de.rentabilidad, ‘selvencia, endeudamiento y liquidez, utilizando los
datos de Cuentas Anuales de un comercio alimentario, como Balance de Situacién y Cuenta
de Pérdidas y Ganancias,de una pequefia empresa, entre otros.

b) Se ha valorado la viabilidad econémica del plan econémico-financiero de un comercio
alimentario, analizado la informacion de los ratios.

¢) Se ha valorado layviabilidad social corporativa de un comercio alimentario, analizado la
informacion contenida en.el balance social.

d) Se han aplicado criterios de buenas practicas empresariales, atendiendo a valores éticos,
sociales yde respeto al medioambiente.

e) Se han analizado las ventajas y fortalezas del comercio de proximidad trente a otras formas
de distribucion de productos alimentarios.

f) Se ha evaluado la gestion interna del comercio alimentario valorando la fidelidad y la
permanencia de los empleados en sus puestos de trabajo.

g) Se ha evaluado la rentabilidad econémica del puesto de trabajo atendiendo al nivel técnico y
el perfil profesional de los empleados.

5. Realiza la constitucion y puesta en marcha de un comercio alimentario, cumplimentando y
gestionando los tramites, la documentacion y la presentacion de documentos establecidos en
la legislacion vigente del entorno.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha establecido la forma juridica adecuada para comercios alimentarios acorde con la idea
de negocio definida y sus obligaciones formales y fiscales.



b) Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de los propietarios de la empresa, en
funcion de la forma juridica elegida.

¢) Se ha diferenciado el tratamiento fiscal establecido para las diferentes formas juridicas de la
empresa.

d) Se han realizado los tramites exigidos por la legislacion vigente para la constitucion y puesta
en marcha de un comercio alimentario en funcién de la idea de negocio, fisica y online.

e) Se han gestionado presencial o telematicamente las solicitudes relativas a licencia o
comunicacién de actividad o de apertura, licencia de obras, aplicacion de medidas higiénicas,
plan contra incendios y legislacion medioambiental, entre otros.

f) Se han calculado los gastos de constitucién y otros gastos de puesta en marcha de un comercio
alimentario efectuando los pagos al ayuntamiento relativos a tasas (por prestacion de
servicios urbanisticos, por utilizacién privativa, aprovechamiento del dominio publico,...)
segun las caracteristicas del negocio alimentario.

g) Se ha formalizado la documentacion asociada a la constitucion e inicio de actividad
secuenciando los tramites en los plazos establecidos por la administraeion.

Duraciéon: 150 horas.
Contenidos:

a) Definicion de la oportunidad de creacién de una pequefia empresa, de ‘cemercializacién
alimentaria.

- Plan de empresa: estructura y elaboracion.

- Empresa de comercializacion alimentaria: elementes, tipos y funciones basicas. Organizacion
estructural.

- Caracteristicas de las pymes de comercio alimentario.

- Comercio detallista como motor econémico.,

- ldea de negocio del comercio alimentario."Comercios. alimentarios: tipos, caracteristicas y
funciones. Valoracién del entorno. Modeles consolidados y. hovedosos.

- Emprendimiento: Factores clave, iniciativa, creatividad y formacion.

Iniciativa emprendedora. Innovaciony desarrollo.. Aptitudes y actitudes relacionadas con la
iniciativa emprendedora.

- Evaluacién del entorno del mercado alimentario: empresas proveedoras, productos, precios y
condiciones deventa:

- Entorno especifico de comercios alimentarios: competencia, empresas proveedoras y personas
compradoras.

- Relaciones del pequefio comercio cen el conjunto de la sociedad.

- Anélisis  de las, empresas. del ‘comercio alimentario Cultura empresarial. Objetivos
empresariales. Valores éticos y sociales. Imagen corporativa.

- Andlisis, de' las, empresas< agroalimentarias en Castilla La Mancha. Estructura. Tipos.
Posicionamiento en‘elmercado nacional. Andlisis del microentorno y del macroentorno.

- Organismos de apoyo 'y asesoramiento en el mercado nacional.

- La externalizacion como oportunidad y medio de diversificar el riesgo. Determinacion de los
mercados internacionales objetivo. Medidas de adaptacion a los mercados internacionales.

- Organismos de apoyo y asesoramiento en el mercado internacional.

- Andlisis de las empresas agroalimentarias en Castilla La Mancha. Posicionamiento en los
mercados internacionales. Estructura. Tipos. Analisis del microentorno y del macroentorno.

b) Elaboracién de planes de inversion en el comercio alimentario:

- Valoracion de ubicacion fisica del comercio alimentario. Informacién del entorno. Precios.

- Valoracion de ubicacion virtual del comercio alimentario. Segmentos de poblacién, nichos de
oportunidad.

- Valoracion de costes y necesidades de equipamiento. Objetivos a corto y medio plazo.
Equipamiento (mobiliario, equipos, sistema de cobro y terminal punto de venta, entre otros).
Determinacion y costes. Alquiler y compra.

- Elaboracion de planes de sostenibilidad. Gasto energético, consumo de agua, innovacion
tecnoldgica y el mantenimiento Plan de sostenibilidad, Gastos. Previsiones. Tipos de gastos:



energético, consumo de agua, equipamiento sostenible, innovacion tecnolégica y mantenimiento,
entre otros.

- Valoracion de las posibilidades costes de innovacion y calidad del negocio alimentario.

- Estimacion de costes de adquisicion de equipamiento. Compra o alquiler.

- Valoracion de necesidades y costes de recursos humanos. Objetivos a corto y largo plazo.

- Elaboracion del plan de inversiones. Necesidades de recursos humanos y materiales.

- Métodos y técnicas para seleccionar la ubicacion del local comercial.

- Comercios competidores del entorno: productos ofertados, relacion calidad-producto-precio,
condiciones de pago, estrategias de marketing, servicios al publico y requerimientos exigidos
para su funcionamiento.

- Métodos de obtencién de informacion de la competencia: observacion directa y encuestas.

- Canales de distribucién: tipos y caracteristicas.

- Escritos de solicitud de ofertas y presupuestos.

¢) Realizacion de planes financieros de comercio alimentario:

- Determinacion de fuentes de financiacion externas. Costes e ingresos. Fuentes de financiacion
ajena: préstamos, leasing, renting, créditos u otras, y propias.

- Valoracion de la rentabilidad de la autofinanciacion.

- Determinacién de las necesidades de inversién para la apertura del'negocio alimentario.
-Métodos de andlisis y valoracién de inversiones: el método del VAN.

- Decisién de compra o alquiler del local y otros activos.

- Valoracion de la financiacion bancaria. Amortizacion. Tipos Y. plazos de devoluciones. Costes y
costes de demora.

- Valoracion de las ayudas publicas y privadas. Financiacion.

Tramitacion y pliego de condiciones. Ayudas a laicontratacion segun tipo de trabajadores
y puestos de trabajo. Publicas y privadas.\Subvenciones, oficiales y ayudas financieras a la
actividad de una pyme.

- Negociacién del pago de impuestos.: Tipo de impuestos? locales y estatales. Previsién de
liquidez para el pago.

- Elaboracion de planes econdémico-financieros, “estructura de su documentacion bésica,
previsibn de ventas, gastos de\explotacion, prevision de Tesoreria, cuenta de pérdidas y
ganancias provisionales; balance de situacién provisional.

d) Realizaciéon de la viabilidad »economica y social de una pequefia empresa de comercio
alimentario:

- Andlisis de viabilidad econémica: Ratios de rentabilidad, solvencia, endeudamiento y liquidez.

Ratios econémico=financieros: de rentabilidad, solvencia, endeudamiento y liquidez.
Calculo e interpretacion de ratios econémico-financieros basicos.

Cuentas Anuales, Balance de Situacion, y Cuenta de Pérdidas y

Ganancias. Modelos normalizados de cuentas anuales para PYMES.

- Viabilidad social corporativa de un negocio alimentario:

Criterios de buenas practicas empresariales, valores éticos, sociales y respeto al
medioambiente.

- Ventajas y fortalezas del comercio de proximidad. Otras formas de distribucién de productos
alimentarios.
- Andlisis de la sostenibilidad de la empresa:

Economia del bien coman.
Responsabilidad social corporativa.
Buenas practicas.

Balance social.



- Gestion interna del comercio alimentario:

Fidelidad y permanencia de los empleados en el puesto de trabajo.
Rentabilidad econémica de la permanencia en el puesto de trabajo. Perfil profesional y
nivel técnico.

e) Constitucion y puesta en marcha de un comercio alimentario:

- Empresa, empresario y emprendedor

- Formas juridicas de un comercio alimentario: tipos, caracteristicas, obligaciones formales y
tratamiento fiscal.

- Empresas sin personalidad juridica

Persona fisica o empresario individual
La comunidad de bienes y la sociedad civil
Emprendedor de responsabilidad limitada

- Empresas con personalidad juridica

Sociedad de responsabilidad limitada. Responsabilidad y obligaciones,formales.
Sociedad an6nima. Responsabilidad y obligaciones formales:

Sociedad laboral. Responsabilidad y obligaciones formales.

Sociedad cooperativa. Responsabilidad y,obligaciones formales.

Sociedad colectiva. Responsabilidad y obligaciones formales.

Sociedades profesionales. Responsabilidad y.obligaciones formales.

- Responsabilidad empresarial. Cémo seleccionar la forma juridica idénea.

- Gestién de tramites administrativos especificos para la constitucion y puesta en marcha de una
pequefia empresa de alimentacidnsEntidades facilitadoras de\la gestion.

- Célculo de gastos de constitucionhy puesta en marcha de una pequefia empresa de
alimentacion. Gastos municipales: Otros.

- Formalizacion de la documentacién de inicio de, la actividad comercial. Procedimientos de
presentacion telematica'y fisica

Modulo Profesional; Mercadotecnia del comercio alimentario
Cédigo: 1607
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Elabera un plan deymarketing alimentario concretando las acciones relativas a la idea de
negocio, analizando,la informacion sobre producto, precio, distribucién y comunicacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han realizado las etapas previas para la elaboracién de un plan de marketing digital y su
integracion en el plan de marketing global.

b) Se han establecido los principales productos asociados a la idea de negocio, valorando sus
caracteristicas y estacionalidad.

¢) Se ha obtenido informacion sobre comercios al por menor entorno, como horarios, ofertas y
promociones, y otros aspectos relacionados con los usos y costumbres, entre otros, utilizando
técnicas de observacion directa y compra.

d) Se ha analizado el potencial de ventas del producto ofertado y de los precios de la competencia
del entorno.

e) Se han analizado datos del entorno de mercado del comercio alimentario, incluyendo poder
adquisitivo, gustos, habitos del puablico objetivo y competidores, entre otros.

f) Se han establecido o determinado las formas en que deben actuar los comerciales, la inversion
en publicidad, y la prospeccion de distribuidores que satisfagan las necesidades detectadas.

g) Se ha obtenido informacion sobre condiciones de venta de empresas proveedoras,
relacionadas con la idea de negocio.



h) Se han seleccionado las empresas proveedoras y canales de distribucién a emplear, valorando
la informacién recopilada.

i) Se han determinado el precio provisional para cada producto, valorando los datos recopilados
de laidea de negocio y los factores que influyen en el precio de venta de un producto alimentario.
j) Se han comparado estrategias de comunicacion, con vistas a seleccionar la mas adecuada,
valorando las que se utilizan en el microentorno comercial donde desarrollara la idea negocio
prevista.

k) Se ha elaborado un plan de marketing mix con las acciones relativas a precio, producto,
distribuciéon y comunicacién, en funcién de la informacion recopilada.

2. Programa acciones de comunicacion basicas en comercios alimentarios, caracterizando el uso
de diferentes técnicas que incentivan la compra y captan o fidelizan clientela.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los objetivos de la politica de comunicacién segn el publico objetivo y las
estrategias empresariales.

b) Se han determinado las acciones que integran el mix de comunicacion de un negocio
alimentario, en funcién de su finalidad.

¢) Se han determinado las necesidades relativas a la/publicidadyy los medios y. soportes
adecuados a las acciones establecidas.

d) Se han supervisado las acciones de promocion en el punto de venta,y su relacion con la
captacion del publico objetivo.

e) Se han programado acciones de comunicacion en funcion del tipo de negocio y producto
alimentario, periodo de mayor y menor demanda comercial, estacionalidad del producto,
evolucién de la actividad comercial de la zona, entre otros.

f) Se han valorado los cambios del consumo del cliente tipo proponiendo acciones de promocién
a nuevos segmentos de mercado.

g) Se han establecido indicadoresspara medir la fidelizacion,de los clientes, en funcion de la
accion de comunicacion utilizada.

3. Determina precios de_venta de productos alimentarios, aplicando métodos de fijacién de
precios y de estimacion/de costes.

Criterios de evaluacion:

a) Se han fijado los precios de venta de los productos alimentarios segun criterios comerciales
establecidos.

b) Se han, calculado los tipas, de costes existentes en una empresa alimentaria tipo y sus
impuestos asociados.

¢) Se ha determinado el contenido de pruebas de rendimiento de productos alimentarios.

d) Se ha calculadorel escandallo de diversos productos alimentarios a fin de determinar el precio
de venta.

e) Se han calculado margenes comerciales de productos, analizando los componentes del coste,
el punto muertoyla tendencia del mercado.

f) Se han modificada los precios de venta en funcién de las fluctuaciones del mercado alimentario.
g) Se han establecido los plazos, forma y medios de pago, descuentos y facilidades de pago al
cliente, en funcién de la capacidad financiera de la empresa, las caracteristicas del producto, el
tipo de clientela y los usos y practicas del sector.

4. Establece las formas y canales de distribucion del comercio alimentario, valorando el tipo y
modelo de empresa intermediarias y las prestaciones que presentan.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha planificado la distribucién de los productos del comercio alimentario, en funcién de la
venta tradicional, autoservicio y venta online.

b) Se han seleccionado los canales de distribucion comercial en funcion del nimero y tipo de
empresas intermediarias que intervienen y las funciones que desempefian.



¢) Se ha seleccionado el canal o canales de distribucion, en funcién del andlisis de costes,
tiempos, y empresas intermediarias.

d) Se han valorado distintas estrategias de distribucion para productos alimentarios, a fin de su
adopcién para el negocio, analizando los niveles del canal, el nimero y el tipo de empresas
intermediarias, asi como la posibilidad de distribucién online.

e) Se ha calculado el coste de distribucién de productos alimentarios tipo, teniendo en cuenta los
costes de transporte, seguro, almacenamiento, comisiones, méargenes y financieros.

f) Se han cumplimentado contratos de intermediacién comercial formalizando la relacion entre el
pequefio negocio alimentario y la empresa distribuidora.

g) Se ha valorado la eficacia y rapidez de los canales de distribucion del comercio alimentario,
en funcién de la satisfaccion del cliente.

5. Valora acciones de marketing, analizando indicadores de venta y utilizando instrumentos de
evaluacion comercial.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los criterios econdmicos y estratégicos que, permiten valorar si las
acciones de comunicacion de empresa, logran el objetivo relacionado conda venta.

b) Se han establecido los indicadores utilizados en la valoracion delaeficacia de una,accion de
comunicacion.

¢) Se han calculado ratios comerciales de control de resultados de acciohes de comunicacion,
utilizando aplicaciones informaticas.

d) Se han efectuado mediciones de la rentabilidad de la accion de marketing en relacién con la
productividad del lineal y a la gestion de productos en el mismo;. aplicando herramientas
electrénicas e informaticas.

e) Se ha valorado la satisfaccion del clienteyy el procedimiento de gestion de incidencias en
relacién con la imagen de la empresa que se desea transmitir.

f) Se ha valorado el plan del marketing en relacion con la fidelizacion y la retroalimentacion del
cliente.

g) Se ha valorado el grado de eficacia de una accion promaocional, analizando resultados.

h) Se han propuesto nuevas lineasyy acciones de marketing atendiendo a la valoracion de los
resultados obtenidos.

Duracion: 140 horas.
Contenidos:
a) Elaboracion deplanes de marketing,de comercializacion alimentaria:

- Plan de marketing: elaboracion y estructura. Estudio de mercado. Tipos de marketing. El
marketingymix: politica de preducto alimentario, precio, distribucién y comunicacion.

- Andlisis DAFO de ideas de negocio alimentario.

- Fuentes de informacion a la hora de confeccionar un plan de marketing.

- Productos alimentarios asociados a la idea de negocio: caracteristicas y estacionalidad.
Potencial de ventas.

- Comercios competidores del entorno: productos ofertados, relacion calidad-producto-precio,
condiciones de pago, estrategias de marketing, servicios al publico y requerimientos exigidos
para su funcionamiento. Horarios, ofertas y promociones, y otros aspectos relacionados con los
usos y costumbres, entre otros.

- Estudio de mercado. Analisis del entorno. Publico objetivo y competidores. Poder adquisitivo,
gustos, habitos del publico objetivo El estudio del comportamiento de la persona consumidora.
Determinantes internos del comportamiento de compra: motivacion, personalidad, aptitudes,
percepcion, experiencia y aprendizaje. Determinantes externos del comportamiento de compra:
entorno econdmico, politico y legal, culturas y subculturas, clase social, grupo social, familia,
ocupacion, organizacion y personal de venta.

- Métodos de obtencion de informacion de la competencia: observacion directa y encuestas.
Evolucion del entorno:

Factores y variables del macroentorno.



- Comerciales. Actuacion.
- Estrategias de comunicacion: tipos y caracteristicas. Inversion en publicidad. Soportes de la
accion publicitaria. Promocién de ventas:

Objetivos y efectos sobre el consumo.
Campafa promocional: fases y disefio.
Instrumentos promocionales utilizados en el sector alimentario.

-Formas publicitarias especificas:

Publicidad en el lugar de venta: carteles, paqueteria.

Prospeccién de distribuidores. Necesidades. Condiciones.

Empresas proveedoras: condiciones de venta. Técnicas de seleccidon. Canales de
distribucion: tipos y caracteristicas.

- Calculo de precios. Precio provisional. Factores que influyen en el precio de venta.

- Elaboracién de planes de marketing-mix. Acciones: precio, producto, distribucion vy
comunicacion.

- El Plan de Marketing para la internacionalizacion. Seleccion de los paises objetivo: utilizacion
de las fuentes estadisticas (EUROSTAT, ESTACOM, EUROESTACOM): Analisis de las
fuentes de informacion necesarias para realizar una.seleccion,objetiva de paises.

b) Programacion de acciones de comunicacion basicas en comercios alimentarios:

- Determinacion de objetivos de comunicacion,en los ‘negocios'alimentarios. Publico objetivo.
Estrategias empresariales. Elementos basicos de la.comunicacion.

- Determinacién de acciones desmarketing mix de unycomercio alimentario. Finalidad. Tipos y
formas. Producto, precio y distfibucion.

- Determinacion de necesidades, medios y ‘soportes segun acciones de comunicacion
establecidas.

- Programacion de lafaccion  publicitaria en comercializacion alimentaria. Tipo de negocio,
estacionalidad, entorno.“Técnicas de marketing directo.

- Técnicas de promecion en comereios alimentarios.

- Propuesta defacciones,de promocion'a,nuevos segmentos de mercado

c) Determinacidn.de precios de venta de productos alimentarios:

- Métodos de fijacidnide precios. Criterios: a partir del coste, basados en la competencia y en la
demanda del mercado. Estrategia comercial de fijacion del precio.
- Célculo'de costes de comercializacion alimentaria. Costes y beneficios. Tipos de costes:

Segunla funcién que cumplen: de produccion, de comercializacion, de administraciéon y
de financiacion.

Segun su grado de variabilidad: fijos y variables.

Segun su asignacion: directos e indirectos.

- Célculo de beneficios.

- Determinacién de pruebas de rendimiento de productos alimentarios.

- Precio de venta al publico. Calculo del escandallo. Calculo de fijacion de precios. Margen
comercial. Componentes y Caélculo. Punto muerto. Tendencia del mercado. Fluctuaciones del
mercado.

- Formas y medios de pago. Descuentos segun tipos de productos. Elaboracion de planes de
pagos.

- Impuestos asociados a cada tipo de producto alimentario.

d) Establecimiento de formas y canales de distribucién de productos para comercios alimentarios:

- Planificacién de la distribucién de productos del comercio alimentario:



Venta tradicional, online y autoservicio. Tipo de producto. Estructura y tipos.

- El canal de distribucion. Tipos. Seleccion de canales de distribucidn de productos alimentarios.
Tipos de intermediarios en los mercados de productos alimentarios. Formas de intermediacion
comercial: los agentes comerciales y los comisionistas. Funciones y tipos. La franquicia. Factores
condicionantes en la eleccién de la forma y canal de distribucién.

- Estrategias de distribucién. Relacion de la empresa fabricante con la red de venta.

- Calculo del coste de distribucion segun el tipo de producto alimentario. Transporte.
Almacenamiento. Seguros, comisiones y margenes comerciales.

- Cumplimentacién de contratos de intermediacién comercial.

- Valoracion de la eficacia y rapidez de los canales de distribucion. Satisfaccién del cliente.

- La distribucion fisica de productos en el mercado de productos alimentarios: La logistica.

e) Valoracion de las acciones de marketing de la comercializacion alimentaria:

- Criterios de valoracidon de las acciones promocionales. Objetivos obtenidos y previstos.
Indicadores.

- Indices y ratios econémico financieros.

- Valoracion de la eficacia de una accién de comunicacioén. Indicadores

- Célculo de ratios comerciales de control de resultados de |a accién de marketingsmargen bruto,
tasa de marca, stock medio, rotacion del stock y rentabilidad bruta; entre otros.“Aplicaciones
informéticas especificas.

- Andlisis de resultados. Medicién de la rentabilidad del producto. Instrumentos de medicion:

Herramientas electrénicas e informaticas de comportamiento de lingales.
Ratios de gestion de productos.

Ratio de productividad del lineal.

Ratio de beneficio del lineal.

- Valoracion de la imagen de empresa. Satisfaccion del cliente.
- Valoracion de acciones promocionales. Fidelizacion y,retroalimentacion. Nuevas lineas de
marketing.

Médulo Profesional: Dinamizacién del punto de,venta.en comercios de alimentacion.
Cédigo: 1608
Resultados de aprendizaje.y criterios de evaluacion.

1. Organiza la distribucion fisica de productos alimentarios en espacios de venta, valorando los
condicionantes parasu localizacion e influencia sobre la venta de productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha definido la|ubicacion de mostradores, expositores y lineales, en funciéon de los
condicionantes requeridos, de la distancia de las cAmaras o almacenes y de la legislacion.

b) Se han determinado las condiciones que se deben considerar en la distribucion de superficies
comerciales para respetar la normativa asociada a eliminacién de barreras fisicas, evacuacion y
salidas de emergencia.

c) Se ha relacionado la ubicacion de productos alimentarios en comercios, con sus
caracteristicas, las pautas de seguridad alimentaria y normas de prevencion de riesgos.

d) Se ha establecido la distribucién de los elementos externos e internos de informacion y
publicidad en los espacios interiores y de los productos alimentarios en el espacio de venta.

e) Se ha definido la ubicacion de los equipamientos en el establecimiento facilitando los
desplazamientos de personas, carretillas y mercancias para la distribucién agil de los productos
atendiendo a las necesidades de cada seccion.

f) Se ha supervisado el estado y distribuciéon de las cestas y carros para mantener en todo
momento el suministro y limpieza.

g) Se ha supervisado el estado de limpieza del establecimiento, potenciando el atractivo y
teniendo en cuenta la prevencién de riesgos e higiene de trabajadores y clientes, y la normativa
de seguridad alimentaria en el acondicionamiento del punto de venta.



2. Supervisa la exposicion de alimentos no perecederos en el punto de venta, aplicando criterios
comerciales segun lugar 6ptimo de situaciéon de mercancias, su rotacion y carteleria.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha programado la reposicion de productos no perecederos, en lineales, géndolas y
expositores, atendiendo al indice de rotacién, caducidad y al cumplimiento de la normativa de
seguridad alimentaria.

b) Se han comparado criterios comerciales de disefio y decoracion de los puntos de venta, segun
la distribucion de los productos.

¢) Se ha supervisado la colocacién y operatividad de elementos visuales y mdviles que animen
a la venta de productos no perecederos, facilitando el control de la reposicién y calidad de los
productos.

d) Se ha controlado la accesibilidad a los productos en los lineales, manteniendo su identificacion
de cara al cliente y permitiendo la vision de la marca y etiquetado.

e) Se ha controlado la colocacion de la carteleria de ofertas y de identificacién de productos no
perecederos facilitando la venta de los mismos.

f) Se han agrupado en distintas zonas del lineal, por familiasy efecte visuaha lograr; los productos
no perecederos, facilitando su localizacion y adquisicion.

g) Se ha controlado la temperatura ambiente, atendiendo la conservaciéon de les productos y el
confort de los clientes.

h) Se ha efectuado el seguimiento de los lotes dejproductos segun el proveedor y destino en los
lineales y secciones, facilitando el control de calidad y el rendimiento de las ventas.

3. Supervisa la exposicién de alimentos perecederosyen mostradores y vitrinas, analizando los
aspectos del entorno que potencian las caracteristicas, del praducto y animan a la venta, y
cumpliendo la normativa de seguridad e higiene correspondiente en funcion de su estacionalidad
y caducidad.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha supervisadof la caloecacion de productos frescos, en mostradores, teniendo en
consideracion el sistema de rotacion y reposicion aplicando la normativa higiénico-sanitaria.

b) Se han colocado los productos frescos atendiendo al despiezado y procedencia segun criterios
de calidad.

¢) Se ha supervisado la colocacién y operatividad de elementos visuales y moviles que organicen
y faciliten la venta de productos perecederos.

d) Se hassupervisado el estado de limpieza y el tratamiento de armarios y cdmaras frigorificas,
asegurando el estado de conservacion de los productos y el cumplimiento de la normativa
higiénico-sanitaria aplicable.

e) Se han agrupade. los preductos perecederos en mostradores y armarios, segun familias y
efecto visual alograr, facilitando su localizacion y adquisicion.

f) Se han contrelado la temperatura de los armarios frigorificos garantizando la cadena de frio y
la calidad de los productos.

g) Se han supervisado los tratamientos (agua rociada e hielo, entre otros) que garanticen el
adecuado aspecto visual y organoléptico de los productos frescos, garantizando la evacuacion
del agua de fusion del hielo.

h) Se ha organizado el transporte de los suministros a expositores y mostradores desde camaras
y almacén a fin del suministro rapido de los productos.

4. Determina acciones promocionales que rentabilicen los espacios de establecimientos
comerciales, aplicando técnicas para incentivar la venta y la captacion y fidelizacién de clientes.

Criterios de evaluacion:

a) Se han planificado acciones promocionales en el punto de venta que incrementen la atencién
y captacion del cliente.

b) Se han programado las acciones mas adecuadas segun las necesidades comerciales y el
presupuesto.



¢) Se ha valorado el resultado de las acciones promocionales segun los diferentes objetivos
comerciales.

d) Se han presentado vales descuento y otras ofertas de productos alimentarios de forma
atractiva a los intereses del cliente, con el fin de incrementar las ventas, respetando la normativa
de proteccion del consumidor.

e) Se han presentado al cliente catas de alimentarios con el fin de dar a conocer nuevos
productos o marcas.

f) Se han programado la difusién de musica ambiental y de ofertas de productos por la megafonia
del espacio comercial, atendiendo a horarios y afluencia de publico.

g) Se ha adecuado la iluminacion de sectores de productos segun las caracteristicas de los
mismos para captar la atencion del cliente.

5. Determina el montaje de elementos atractivos y publicitarios en vitrinas, expositores y zonas
de venta de productos alimentarios, aplicando criterios estéticos y comerciales adecuados a cada
tipo de producto.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los lugares idéneos para la ubicacién derlos eleméntoside decoracion,
publicitarios y carteleria, atendiendo a la agrupacion de alimentos por secteres y zonas frias y
calientes y a las zonas de circulacion.

b) Se ha determinado la colocacion de puntos de emision\de videos clips de)publicidad de
productos alimentarios en promocién, para animar la venta.

¢) Se ha supervisado la elaboracion de cartelesly sefialéticayen funcion delielemento decorativo
o informativo a ubicar.

d) Se han creado mensajes visuales a transmitir al'cliente, consiguiendo la armonizacion entre
forma, textura y color, mediante programas ofimaticos de tratamiento de textos e imagenes.

e) Se ha supervisado el montaje de elementos decorativosigarantizando que no entrafie riesgos
para la seguridad de clientes y trabajadores, aplicando,la legislacion sobre prevencion de riesgos
laborales.

f) Se ha supervisado la composicion, y montaje de ‘productos alimentarios, elementos
ornamentales y carteles_en_la decoracion de escaparates y expositores, aplicando criterios
estéticos y comercialest

g) Se ha controlado la iluminacion idoneaypara resaltar la calidad e importancia de los alimentos
ubicados en mostradores'y expositores, diferenciandola de la iluminaciéon ambiental de las zonas
de transito.

Duracioén: 120 horas.
Contenidos:
a) Organizacion deila distribucion fisica de productos alimentarios en espacios de venta:

- Ubicacién de mostradores, expositores y lineales. Condiciones establecidas para la ubicacion.
Normativa vigente.

- Influencia sobre las ventas de la publicidad en el punto de venta.

Elementos internos y externos: carteleria y expositores, soportes audiovisuales y de telefonia
movil, acciones de demostracién de preparacién de alimentos.

- La ambientacion del punto de venta y sus efectos:

Condicionantes de la iluminacion.

- Técnicas comerciales sobre la ubicacion de productos alimentarios en los lineales y
escaparates, y elementos informativos y publicitarios en el punto de venta.

- Ubicacion de equipamientos en el comercio alimentario. Desplazamiento. Carretillas, cestas y
carros.

- Supervision del estado y mantenimiento de cestas y carros. Normas de seguridad alimentaria
y de prevencion de riesgos en la distribucion de la superficie de la tienda.

b) Supervision de la exposicion de alimentos no perecederos en el punto de venta:



- Programacién de reposicién de productos no perecederos. Estacionalidad y caducidad.
Rotacion de productos. Lineales, géndolas y expositores.

- Criterios comerciales de disefio y decoracién de puntos de venta. Distribucién de productos.

- Supervision de la colocacién de elementos visuales en lineales y puntos de venta. Operatividad.
- Control de accesibilidad a los productos no perecederos del lineal. Identificacién y visibilidad de
marca y etiquetado. Reglas de implantacion.

- Carteleria: informativa, de ofertas y promociones.

- Agrupacion de productos no perecederos por zonas, familias y efectos visuales. Clasificacion
de productos por familias, gamas, categorias, posicionamiento, acondicionamiento y
codificacion.

- Control de temperaturas y conservacién de productos expuestos. Confort de los clientes.

- Sistemas de reparto del lineal Funciones vy tipos del lineal: 6ptimo y minimo. Tiempos de
exposicion.

- Surtido de productos alimentarios no perecederos. Caracterizacién. Objetivos, criterios de
clasificacién y tipos de surtido segun anchura, profundidad, coherencia, notoriedad y esencia,
entre otros.

- Umbral de supresion de referencias.

- Seguimiento de lotes de productos segun proveedores’y ubicacion.,Control, de calidad y
rendimiento de ventas.

¢) Supervision de la exposicion de productos frescos en mostradores y vitrinas:

- Productos frescos y su colocacion expositoresty mostradores. Rotacion y reposicion. Normativa
higiénico-sanitaria.

- Productos carnicos. Criterios de colocacion: Despiezado, procedencia'y categoria, entre otros.
- Productos perecederos. Localizacion y adguisicion.“Agrupacién en mostradores y armarios.
Familias de productos. Elementos de animacion: Moviles yvisuales.

- Supervision de limpieza y tratamiento de armarios y.cdmara frigorificos. Mobiliario. Mostradores,
armarios y camaras frigorificas¢Tipos.

- Supervision de la cadena de frio,y calidad del producto. Cantrol de temperatura.

- Colocacién de los productos en mostradores v vitrinas: Efectos psicoldgicos y sociolégicos.

- Supervision del aspecto visual y organoléptico de los productos frescos. Tratamientos de los
productos en los mostradores: agua rociada, hielayy,otros.

- Transporte de suministrosia expositores. Tipos.

d) Determinacién de acciones promocionales en establecimientos de alimentacion:

- Técnicas,de Incentivacién 'de ventas. Acciones promocionales. Necesidades comerciales y
presupuesto.

- Valoracion del resultado de las acciones promocionales. Objetivos comerciales.

- Presentacion de ofertas de-productos alimentarios. Vales descuento. Normativa de proteccion
del consumidor. Documentacion basica.

- Presentacion de catas de nuevos productos y marcas. Tipos, objetivos y planificacion.

- Programacion de ladifusién de musica ambiental. Ofertas de productos. Criterios de horario y
afluencia.

- Captacion de clientes. lluminacién de sectores de productos.

e) Determinacién del montaje de elementos atractivos y publicitarios en espacios de venta de
productos alimentarios.

- Agrupacién de alimentos: Sectores, zonas frias y calientes. Elementos de decoracion,
publicitarios y carteleria. El reclamo comercial a través del disefio del escaparate.

- Animacién a la venta. Emision de videos, clips publicitarios y demostrativos.

- Disefio y decoracidn de puntos de venta.

- Supervision de la elaboracién de carteles. Elementos informativos y decorativos, y su ubicacion.
- Carteleria y sefalética.

- Creacion de mensajes visuales. Técnicas de disefio de mensajes visuales: Programas
ofiméticos. Armonizacion forma, textura y color



- Supervision de montaje de elementos decorativos. Legislacion sobre prevencion de riesgos
laborales. Seguridad de clientes y trabajadores.

- Composicion y montaje de elementos ornamentales y carteles en escaparates y expositores.
Criterios estéticos y comerciales.

- Control de iluminacion. Tipos de iluminaciéon. Ambiental y directa.

- Requisitos para obtener una denominacién de origen.

- Conocimiento, promocion y difusion de los productos con denominacion de origen de Castilla-
La Mancha.

-Promocion y difusion de los productos con denominacién de origen manchega en las principales
ferias alimentarias, nacionales e internacionales.

Médulo Profesional: Atencién comercial en negocios alimentarios.
Cédigo: 1609
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Determina las lineas de actuaciéon comercial en establecimientos alimentarios analizando los
objetivos empresariales fijados y la estrategia comercial.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha organizado el departamento de ventasfen unscomercio alimentario en-funcion de la
imagen de marca, productos, el tipo de cliente y objetivos comerciales.

b) Se ha determinado nimero y funciones del personal de atencidén:comercial que se requiere
segun los objetivos del plan de ventas desuna empresa.

¢) Se han determinado las funciones asociadas a la atencion al cliente en comercios alimentarios
y las responsabilidades.

d) Se han determinado los objetivaes;y. acciones concretas de atencion comercial a partir del plan
de ventas de una empresa.

e) Se han establecido las acciones de formacion, motivaciony promocion profesional destinadas
al personal del establecimiento que faciliten la consecucion de los objetivos prefijados.

f) Se ha elaborado eldargumentario de ventas, incluyendo los puntos fuertes y débiles de
productos alimentarios, adaptandolos al tipo y comportamiento de los clientes.

g) Se han establecido las) protocolos dehatencion al cliente ante quejas y reclamaciones,
aplicando la normativarde protéccion del consumidor.

h) Se ha mejorado la atencion comercial, estableciendo sistemas de retroalimentacion.

2. Supervisa la‘transmision de informacion comercial al cliente, estableciendo protocolos de
atencion comercial y,valorando las funciones, técnicas y actitudes a desarrollar.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha supervisado la realizacion de la atencién comercial, aplicando las técnicas de
comunicacion, verbales 'y no verbales, acordes con la situacién y caracteristicas del cliente, y
respondiendo a las contingencias.

b) Se ha supervisado la atencion telefonica con el cliente, teniendo en cuenta su finalidad,
protocolo, y las técnicas de locucién empleadas.

¢) Se han establecido protocolos de recepcion de clientes, valorando la importancia y el resultado
positivo de una cordial acogida.

d) Se ha realizado la atenciéon comercial al cliente de forma educada, cercana y con interés,
manteniendo una postura amable y abierta al didlogo.

e) Se ha asesorado al cliente acerca del producto alimentario demandado (caracteristicas,
beneficios, precios) y de las politicas de la empresa (tiempos de entrega, formas de pago,
descuentos).

f) Se ha valorado la apariencia de los empleados, del lugar o de los productos que se ofrecen.
g) Se ha transmitido al cliente confianza en la atencién realizada en funcién de los compromisos
adquiridos (pedido, plazo de entrega, precio convenido).

h) Se ha valorado la atencidn al cliente en funcién del tiempo dedicado, la falta de esperas o en
su caso informando de la demora.



3. Atiende reclamaciones y sugerencias habituales en comercios alimentarios, aplicando los
protocolos de actuacion segun la normativa vigente y las técnicas de negociacion a utilizar para
su resolucion, y valorando el resultado del procedimiento.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha determinado el procedimiento a seguir, fases, forma, plazos y normativa relativa al
proceso de tramitacion de reclamaciones y sugerencias del comercio alimentario.

b) Se ha informado al cliente de sus derechos y los posibles mecanismos de solucién de la
reclamacion, de acuerdo con la normativa vigente.

¢) Se han cumplimentado los documentos relativos a la tramitacién de las quejas, reclamaciones
y denuncias cursando estas hacia el departamento u organismo competente.

d) Se ha informado al reclamante de la situacion y del resultado de la queja o reclamacion, de
forma oral, escrita y por medios electrénicos.

e) Se han atendido las quejas, devoluciones y reclamaciones utilizandoila escucha activa, la
empatia y la asertividad, y técnicas de negociacién que faciliten el acuerdo para resolver estas
situaciones.

f) Se han valorado las consecuencias administrativas asociadas a,una reclamacién denegada o
no resuelta.

g) Se ha valorado las sugerencias e incidencias relativas a quejas Y reclamaciones, a fin de
realimentar las decisiones sobre proveedores y productes y sobre la, propia, atencion del
establecimiento.

4. Gestiona la relacién comercial con los proveedores, determinandoycaracteristicas, productos
y servicios que suministran.

Criterios de evaluacion:

a) Se han buscado y seleccionado las,proveedores, considerando factores comerciales tales
como tipo de alimento, calidad, precio, operatividad y de praximidad.

b) Se ha establecido el_seguimiento automatico\y la actualizacion de bases de datos de
proveedores, aplicandossistemas ofiméticos de,comunicacion con los proveedores.

¢) Se han establecido les canales y procedimientos de comunicacion con los proveedores,
aplicando sistemas ofimatices de comunicacion.

d) Se han gestionado los pedidos a proveedores, formalizando la comunicacién y documentacion
relativa a los mismos.

e) Se han negaciado ofertas de suministro, atendiendo a criterios comerciales y de operatividad.
f) Se han,establecido criterios de ‘evaluacién de proveedores, valorando los que mejor se
adecuen a las,caracteristicas de la empresa.

g) Se ha gestionadoncon otros departamentos los acuerdos obtenidos con proveedores,
siguiendalos procedimientos:de comunicacion interna.

5. Valora la eficacia del servicio de atencion comercial, utilizando instrumentos de evaluacién y
control e interpretando resultados obtenidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han establecido los estandares de calidad en la prestacién del servicio de atencidn
comercial en negocios alimentarios.

b) Se ha valorado los datos de fidelizacion de los clientes, en relacion con la calidad del servicio
de atencién comercial prestado.

¢) Se han valorado las incidencias habituales en comercios alimentarios respecto a la atencion
comercial, introduciendo procesos de mejora.

d) Se han evaluado los protocolos de gestidon de incidencias y reclamaciones en funcion de la
satisfaccion del cliente y de los objetivos de la empresa, introduciendo procesos de mejora.

e) Se harealizado el control de calidad del servicio de atencion comercial aplicando los métodos
y herramientas adecuados.



f) Se han valorado la retroalimentacion de los procesos de tramitacion de quejas y reclamaciones,
contrastando resultados, formas y plazos de resolucion, a fin de mejorar el procedimiento de
atencion comercial.

g) Se ha valorado el grado de satisfaccion de los clientes en funcién de los servicios y productos
ofertados y las prestaciones del establecimiento.

Duracién: 130 horas.
Contenidos:
a) Determinacion de lineas de actuacion comercial en establecimientos alimentarios:

- Organizacion del departamento de ventas del comercio alimentario. Imagen de marca,
producto, tipo de cliente y objetivos comerciales.

- Factores que condicionan la organizacion de las ventas en comercios alimentarios.

- Personal de venta: Determinacién del tamafio del equipo. Funciones»y responsabilidades.
Motivacion.

- Planificacion de las ventas. Objetivos y acciones. Plan de atencién comercial. Fases del proceso
de venta.

- Acciones de formacion, motivacion y promocion del personal 'del comercio alimentario.
Objetivos.

- Elaboracién del argumentario de ventas. Puntos fuertes y débiles. Tipa y comportamiento del
cliente.

Manual del personal de venta: informacioninterna, externa, comercial.
Argumentario: objetivos, contenide.y estructura.

- Protocolo de atencion al cliente: Quejas ‘yareclamaciones. Normativa de atenciéon del
consumidor.
- Mejora de la atencién comercial. Retroalimentacion

b) Supervision de la transmision de informacion comercial al cliente.

- Supervision de protocelos de atencion al cliente.” Técnicas de comunicacién en negocios
alimentarios: Verbales y naverbales. Caracteristicas del cliente. Resolucion de contingencias.

- Supervisién de la atencion telefénicas Protocolos, finalidad y técnicas de locucion.

- Habilidades de comunicacion.

-Etica Profesional y atencionial cliente.

- La informatica en las comunicaciones, no verbales.

- Protocolos de recepcion de clientes. Técnicas de utilizacion e interpretacion de la comunicacion
no verbal: expresiones; gestos, posturas, movimientos e imagen personal.

- Asesoramiento aclientes:de‘productos alimentarios: caracteristicas, beneficios y precios, y de
politicas de empresa: tiempos de entrega, formas de pago, descuentos. Transmision de
confianza. Compromisos (pedido, plazo de entrega, precio convenido).

- Valoracion de larapariencia de los empleados, lugar y productos ofertados.

- Valoracion de la atencion al cliente. Tiempo de dedicacion y espera.

c) Atencion de reclamaciones y sugerencias del cliente en comercios alimentarios.

- Protocolo de devoluciones, sugerencias, quejas y reclamaciones. Cumplimentacion de
documentacién y tramitacion. Organismos publicos de proteccién a la persona consumidora.
Entidades privadas de defensa del consumidor. Competencias.

- Derechos del consumidor. Normativa sobre reclamaciones.

- Resolucién de reclamaciones. Notificacién de resolucién de reclamaciones: Oral, escrita y
telemética.

- Técnicas de negociacién y comunicacion en quejas y reclamaciones: Escucha activa, empatia
y asertividad.

- Valoracion de las consecuencias administrativas de la mala gestion de una reclamacion.

- Valoracion de sugerencias e incidencias de las quejas y reclamaciones. Retroalimentacion.



d) Gestién de la atencién comercial con los proveedores.

- Busca y seleccion de proveedores. Criterios de seleccién. Factores comerciales: Proximidad,
variedad, calidad de productos, precio y operatividad, entre otros. Proceso de negociacion con
los proveedores. Etapas y preparacion de la negociacion.

- Establecimiento y actualizacién de bases de datos de proveedores de productos alimentarios.
- Canales y procedimientos de comunicacion con proveedores: ofimaticos y tradicionales.

- Gestién de pedidos de productos alimentarios con los proveedores. Suministros. Comunicacién
y documentacion.

- Negociacion de ofertas de suministros. Técnicas de negociacion y fases.

- Valoracion de proveedores de productos alimentarios.

- Gestién interdepartamental de los acuerdos obtenidos con los proveedores. Protocolos de
comunicacion interna.

e) Valoracion de la eficacia del servicio de atencién comercial:

- Establecimiento de los estandares de calidad. Atencién comercial en negacios alimentarios.

- Técnicas de comunicacion verbal y no verbal.

- Técnicas de fidelizacién del cliente. Empatia y asertividads

- Valoracion del servicio.

- Valoracion de incidencias en el comercio alimentario. Estrategias y\criterios y métodos de
mejora.

- Gestion de incidencias y reclamaciones. Clasificacion ysposibles tratamientos.

- Control de calidad del servicio de atencion comercial. Métodos y.herramientas y utilizacién de
programas informaticos adecuados para cuantificany analizar les datos.obtenidos.

- Valoracion de la retroalimentacion de los, procesos de tramitacion de quejas y reclamaciones.
Formas y plazos de resolucion de quejas. Contraste de resultados.

- Estrategias y técnicas de fidelizacion de clientes: Promociones y regalos.

- Entrega a domicilio de los productos adquiridos,»protocolo‘de actuacion: recogida de los
productos, conservacion hasta.su entrega en el domicilio'del cliente y entrega correcta.

- Valoracion de la satisfaccién delos clientes. Servicios, productos ofertados y prestaciones.

Médulo Profesional: Seguridady calidad alimentaria en el comercio.
Cddigo: 1610
Resultados de aprendizaje.y criterios de evaluacion.

1. Elabora.y realiza el seguimiento dehplan de limpieza de los equipos e instalaciones utilizados
en eldcomercio alimentario, estableciendo las condiciones de salubridad e higiene necesarias
adecuadas a la legislacion vigente.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha establecidoos requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir los equipos, utillaje e
instalaciones de manipulacion de alimentos.

b) Se han determinado los procedimientos, el personal que debe ejecutar la tarea, los productos,
los desinfectantes y equipos de limpieza y desinfeccion (L+D); asi como sus condiciones de
empleo.

¢) Se ha planificado los tratamientos de desratizacion, desinsectacion y desinfeccién (DDD).

d) Se han organizado las frecuencias de limpieza establecidas por la normativa.

e) Se ha supervisado y comprobado la calidad higiénico-sanitaria en la limpieza de los equipos
e instalaciones utilizados en el comercio alimentario.

f) Se ha supervisado el registro de la informacion relevante e incidencias detectadas o
subsanadas del plan de limpieza y de desinfeccion.

g) Se ha verificado que las medidas correctivas propuestas subsanan las incidencias detectadas.
h) Se han evaluado los peligros de contaminacién quimica asociados a la manipulacién y
almacenamiento de productos de limpieza, desinfeccion y tratamientos DDD.



2. Establece los sistemas de autocontrol de seguridad alimentaria basados en el Analisis de
Peligros y Puntos de Control Critico (APPCC) y de la trazabilidad, delimitando las variables a
controlar que garanticen la inocuidad de los alimentos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha documentado y trazado el origen, las etapas del proceso y el destino del alimento.

b) Se han realizado los controles que identifican los peligros potenciales (fisicos, quimicos y
biologicos) y que pueden aparecer en cada etapa del proceso.

¢) Se han detectado los peligros que determinan los puntos criticos de control y el limite critico.
d) Se han establecido las medidas de control y las acciones correctivas que aseguren la
seguridad del sistema.

e) Se han aplicado las principales normas voluntarias implantadas en el sector alimentario (BRC,
IFS, UNE -EN ISO 9001:2000, UNE -EN 1SO 22000: 2005 y otras).

f) Se han relacionado el contenido de las guias de buenas préacticas_de higiene alimentaria y
medioambiental con su uso en el comercio.

g) Se ha elaborado y actualizado la documentacién asociada a un plan de autocontrol de APPCC
de un comercio alimentario.

3. Establece y supervisa procedimientos de manipulacion de alimentos, teniendohen cuenta
protocolos establecidos relativos a actuaciones ante alertas alimentarias, econtaminaciones,
recogida de muestras y equipos de proteccion individual.

Criterios de evaluacion:

a) Se han establecido los procedimientossde manipulacién de alimentos en las actividades que
se realizan en el establecimiento comercial aplicando las normas higiénico-sanitarias en
condiciones que garanticen su salubridad.

b) Se han establecido las medidasspreventivas que garanticen‘la inocuidad de los alimentos a
través de controles higiénico-sanitarios.

¢) Se han supervisado la aplicacién de las medidas de higiene personal y de vestuario requeridas
en la manipulacion de alimentos y'en su/caso modificado las conductas inadecuadas.

d) Se han supervisadodos procedimientos deractuacion frente a alertas alimentarias actuando
segln la reglamentacion, establecida y. siguiendoyel protocolo definido en el establecimiento
comercial.

e) Se han supefvisadonlos procedimientos de actuacién ante la contaminacion cruzada, riesgos
y toxiinfecciones de origen, alimentario identificando el punto critico o lote donde se produce la
alteracion.

f) Se hanyvalorado las aportaciones del personal del establecimiento comercial, aplicando las
propuestas de mejora relativas alas condiciones higiénico-sanitarias.

g) Se ha establecido el protocolo de recogida de muestras testigo que incluya el método de
identificacién y caracteristicas de la muestra, recipientes adecuados y tiempo de conservacion
en camaras frigorificas.

4. Gestiona el tratamiento de los residuos y subproductos de origen animal no destinados al
consumo humano (SANDACH) de forma selectiva reconociendo sus implicaciones a nivel
sanitario y ambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha establecido el plan de control de residuos generados en el establecimiento comercial,
atendiendo a su clase, clasificacion y transporte entre otros.

b) Se ha garantizado que el tratamiento de los subproductos de origen animal no destinados al
consumo humano (SANDACH) cumple los requisitos normativos en todas las fases de
manipulacién, almacenamiento, recogida y transporte.

¢) Se han clasificado en contenedores los distintos tipos de residuos generados diferenciandolos
segun su origen, tipo, estado y necesidad de reciclaje, depuracion o tratamiento.

d) Se ha controlado la trazabilidad del tratamiento de residuos SANDACH, llevando el registro
de envios y documentacion comercial y sanitaria establecida.



e) Se ha supervisado la recogida de los productos caducados, y los que no se usen finalmente
para el consumo humano (congelados fuera de la cadena, pasados de fecha de consumo
preferente, deteriorados, etc.) a fin de su tratamiento de gestion de residuos o SANDACH.

f) Se ha supervisado la aplicaciéon de las técnicas de recogida, seleccion, clasificacion y
eliminacion o vertido de residuos.

g) Se han controlado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas con la gestién
de los residuos.

h) Se ha supervisado la sefializacion y maniobra de las zonas donde se ubican los contenedores
asi como su diferenciacion, segun peligrosidad, tipo y provisionalidad, entre otros.

5. Establece los sistemas que determinan la calidad de los productos alimentarios expuesto para
la venta, garantizando sus condiciones organolépticas y sostenibles.

Criterios de evaluacion:

a) Se han planificado las acciones del proceso de verificacién deda calidad de los productos
alimentarios en funcién de que sean frescos o perecederos, sostenibles, ecologicos, entre otros,
garantizando la mejor idoneidad para su consumo.

b) Se han definido las acciones de no conformidad del preductoralimentario enxfuncion de sus
condiciones, ofertas del y seccion de venta pertinente.

¢) Se ha determinado el estado de los productos frescos, atendiendo a su aspecto, olor, textura,
color, tamafio, aspecto visual y madurez, entre otros.

d) Se ha determinado y comprobado el estado dedos productas,sostenibles, de comercio justo y
de gourmet, garantizado que se mantienen sus{condiciones erganolépticas.

e) Se ha valorado el estado y etiquetado de los\productos para clientes con enfermedades
(diabetes, hipertensién e hipercolesterolemia, entre otros) alergias alimentarias e intolerancias
(celiacas, a la lactosa y al huevo, entre otras), determinando, que se corresponde a las
caracteristicas que el fabricante debe cumplir en'materia‘la;normativa vigente de salubridad.

f) Se ha determinado el estado.de,los productos ho perecederos atendiendo al estado del
envasado, y fechas optimas deconsume.

g) Se ha determinado y comprobado el‘estado de las bebidas y licores, atendiendo a su color,
aroma, cuerpo, aspecto visual, anada y temperatura, entre otros.

h) Se ha evaluado el sistemade verificaciényde la\calidad de los productos alimentarios en
funcién de la satisfaccionydel cliente y losicriterios'comerciales.

Duracion: 130 horas.
Contenidos:

a) Elaboracioén, realizacion y ‘seguimiento de planes de limpieza de los equipos, utillaje e
instalaciones utilizades,en comercios alimentarios.

- Conceptoy niveles'de limpieza.

- Requisitos “higiénico-sanitarios: equipos, utillaje e instalaciones en la manipulacién de
alimentos.

- Organizacion de los equipos de limpieza y desinsectacion: procedimientos, personal, productos,
desinfectantes y equipos de limpieza y desinfeccién (L+D).

- Planificacién y tratamientos de desratizacién, desinsectacién y desinfeccion (DDD). Frecuencia
y normativa.

- Supervisién y comprobacion de la calidad higiénico-sanitaria en la limpieza de equipos e
instalaciones.

- Peligros sanitarios asociados al mal uso o utilizacién inadecuada de productos de limpieza.
-Documentacion asociada a los planes de limpieza, desinfeccién, desratizacién, y
desinsectacién: Supervision del registro de incidencias del plan de limpieza y desinfeccion.

- Verificacion de medidas correctivas propuestas.

- Valoracién de los peligros de contaminacion quimica asociados a la manipulacion vy
almacenamiento de productos de limpieza, desinfeccién y tratamientos DDD.

- Caracteristicas de los tratamientos DDD. Productos utilizados y condiciones de empleo.

- Procedimientos para la recogida y retirada de residuos.



b) Establecimiento de sistemas de autocontrol de seguridad alimentaria basado en el APPCC y
control de la trazabilidad.

- Documentacion y trazabilidad del alimento a comercializar. Origen, etapas y destino.
Caracteristicas, relacion y procedimientos de aplicacion.

- Controles de peligros potenciales: fisicos, quimicos y biolégicos. Deteccidon de peligros y
medidas de prevencion.

- Principios del sistema de autocontrol.

- Puntos criticos de control. Limite critico.

- Establecimiento de medidas de control y acciones correctivas. Seguridad del sistema.

- Aplicacion de normativa voluntaria del sector alimentario: BRC, IFS, UNE -EN ISO 9001:2000,
UNE -EN ISO 22000: 2005. Andlisis e interpretacion.

- Guias de buenas practicas de higiene alimentaria y medioambiental.

- Elaboracion y actualizaciéon de la documentacién asociada a un APCC.

c) Establecimiento y supervision de las condiciones higiénico-sanitarias en la manipulacion de
alimentos y de los peligros asociados a los malos habitos higiénicos.

- Manual de calidad. Documentacion. Reduccion, reutilizacién y reciclado:

- Procedimientos en la manipulacién de alimentos. Aplicacion de normativa higiénico=sanitaria.

- Establecimiento de medidas preventivas. Controles higiénico-sanitarias.

- Protocolos de actuacion frente a alertas sanitarias. Medidas,preventivas de higiene personal y
vestuario. Normativa bésica.

- Protocolo de actuacion frente a contaminaciones cruzadas.Riesgos y toxiinfecciones de origen
alimentario. Identificacion del punto critico o lote arigen de la alteracién.

- Condiciones higiénico-sanitarias. Propuestas de mejora y aportaciones del personal.

- Protocolo de recogida de muestras testigo. Método, identificacion, caracteristicas de la muestra.
Recipientes. Tiempo de conservacion de la muestra.

d) Gestidn del tratamiento de dos residuos y subproductes de origen animal no destinados al
consumo humano (SANDACH) de forma selectiva.

- Normativa europea, nacional y. autonémica en,materia de recogida de residuos.

- Descripcion de los residuos generados y.sus efectos ambientales.

- Plan de control de residuos generados en el establecimiento comercial.

Tipos, clasificacion y transporte.

- Tratamiento de SANDACH. Requisitos‘nermativos: manipulacion, almacenamiento, recogida y
transporte.

- Clasificacion segun tipos de, residuos, origen, estado, reciclaje, depuracién y tratamiento.
Contenedores, de SANDACH.

- Supervision' de las técnicas de recogida de productos caducados. Tratamiento y gestion.
Clasificacion y eliminacion:desfesiduos.

- Control de las no-conformidades. Acciones correctivas relacionadas con la gestion de los
residuos. Parametros de control.

- Supervision deilasefalizacion y maniobra de las zonas de ubicacion de contenedores.
Diferenciacion segun peligrosidad, tipo y provisionalidad, entre otros.

e) Establecimiento de los sistemas que determinan la calidad de los productos alimentarios
expuesto para la venta.

- Planificacién y verificacion de las acciones de calidad segun productos alimentarios: frescos,
perecederos, sostenibles y ecoldgicos.

- Acciones de no conformidad. Condiciones, ofertas y seccién de ventas.

- Determinacion del estado de los productos frescos. Condiciones organolépticas.

- Determinacién del estado de los productos sostenibles: de comercio justo y de gourmet.

- Valoracion del estado y etiquetado de los productos para clientes con enfermedades,
intolerancias y alergias alimentarias. Patologias: diabetes, hipertension, hipercolesterolemia,
entre otros. Intolerancias: Celiacos, a la lactosa y al huevo, entre otras). Fecha de caducidad,
consumo preferente y el tipo de envasado. Etiqguetado de productos. Etiquetado de informe
nutricional. Componentes: descriptores genéricos, propiedades saludables y alérgenos.



- Determinacién del estado de los productos no perecederos: envasado, y fechas 6ptimas de
consumo.

- Determinacion y comprobacion del estado de bebidas y licores: color, textura, aspecto visual,
afiada, temperatura, entre otros.

- Valoracion de la calidad de los productos alimentarios. Satisfaccion del cliente. Criterios
comerciales.

Mdodulo Profesional: Preparacion y acondicionamiento de productos frescos y transformados.
Cddigo: 1611
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Supervisa y realiza la obtencion de porciones y preparaciones de carne y derivados carnicos,
aplicando la técnica de corte en funcién de la pieza y destino culinario, cumpliendo la normativa
de prevencion de riesgos laborales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha comprobado el estado de los productos cérnicos, atendiendo,a su aroma'y.celor.

b) Se ha supervisado y realizado el deshuesado y despiezado de canales,de carne y otras piezas
carnicas, atendiendo a las técnicas apropiadas y cumpliendo. la normativa higi€nico-sanitaria y
de prevencion de riesgos laborales.

¢) Se han supervisado y elaborado derivados carnicos frescas,tales,como carne picada, adobada,
salchichas frescas, entre otros, en funcion del destino culinario, y lasicaracteristicas del tipo de
animal.

d) Se han relacionado los distintos tipos de corte de piezas y derivados carnicos con su posterior
uso o aplicacién.

e) Se ha supervisado y obtenido distintas porciones de carne;€harcuteria y productos carnicos
para el consumo, en funcién del producto y su destino final, ejecutando las técnicas de cortes
requeridas.

f) Se han dispuesto las piezas de carne y derivados carnicos en mostradores y expositores,
garantizado su conseryacion, frescura'y atractivo visual.

g) Se ha supervisado el envasado ‘del producto'y derivado carnico en funcion de sus
caracteristicas y requerimientos del cliente,

h) Se han supervisado'las condiciones,de orden y limpieza de las zonas de trabajo de carniceria.
i) Se ha aplicado la normativa de. prevencion de riesgos laborales e higiénico-sanitarios en las
operaciones de preparacion y. acondicionamiento de carne y derivados.

2. Supervisa y. realiza la obtencién de porciones, preparaciones y elaboraciones de pescados y
marisceos, aplicando laytécnica de corte en funcién del tipo y preparacion adecuada al destino
culinario, eumpliendo la nermativa de prevencién de riesgos laborales, higiénico-sanitaria y
medioambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha comprobado el estado de los pescados frescos, atendiendo a su aspecto, olor, textura
y color, entre otros.

b) Se ha supervisado y realizado la limpieza, desescamado, pelado, fileteado y troceado del
pescado, y en su caso, descabezado, eviscerado o desespinado, atendiendo a su especie y
destino culinario.

¢) Se han supervisado y obtenido porciones de pescado requeridas en tamafio, forma y calidad
para el consumo, ejecutando las técnicas de corte en funcién del tipo de pescado y destino
culinario.

d) Se han dispuesto los pescados y mariscos en mostradores y expositores, aplicando hielo y
aspersores de agua, garantizado su conservacion, frescura y atractivo visual.

e) Se ha preparado el marisco segin tamafio, forma y calidad, en funcién del tipo de marisco y
destino culinario.

f) Se ha supervisado el envasado del producto, en funcidn de sus caracteristicas y requerimientos
del cliente.



g) Se han supervisado las condiciones de orden y limpieza de las zonas de trabajo de pescaderia.
h) Se ha aplicado la normativa de prevencion de riesgos laborales e higiénico-sanitarios, en las
operaciones de preparacién y acondicionamiento del pescado y marisco.

3. Supervisa y elabora bandejas de frutas y verduras adecuandolas al consumo, segln criterios
de venta, aplicando la normativa sanitaria y de prevencién de riesgos laborales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha comprobado el estado de frutas y verduras atendiendo a criterios de tamafio, madurez
y aspecto visual.

b) Se ha supervisado la disposicion de frutas y verduras en mostradores, expositores y bandejas,
segun su estacionalidad, calidad y calibre, entre otros.

¢) Se han supervisado las condiciones de orden y limpieza de las zonas de trabajo de frutas y
verduras.

d) Se ha supervisado la presentacion y el troceado frutas y verdurasgentamaro, forma y calidad,
en funcién del tipo de producto y requerimientos del cliente.

e) Se han supervisado la exposicion de piezas de frutas y verduras deforma que garantice sus
propiedades y conservacion.

f) Se han envasado las frutas y verduras, en funcién de sus caracteristicas y.requerimientos del
cliente.

g) Se ha aplicado la normativa de riesgos laborales e higiénico-sanitarios, en‘relacion con las
operaciones de preparacién y acondicionamiento«e frutas y verduras.

4. Supervisa la preparacion y el asesoramiento de productes,alimentarios, tales como vinos,
quesos y productos gourmet, aplicando técnicas de corte pertinentes al producto, y valorando
caracteristicas y posibilidades de consumao.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha supervisado la presentacion y exposicion de vings, quesos y productos gourmet en
funcion de las caracteristicas del producto.

b) Se ha supervisado €l cortendel jamon de calidad, de forma manual aplicando las técnicas
adecuadas.

¢) Se ha supervisado el corte o troceado del queso de calidad en funcién del tipo de queso y la
técnica de corte apropiada a sus caracteristicas.

d) Se ha supervisado la'preparacion de tablas de quesos, jamén y embutidos, en funcion de sus
denominaciones, tipo de leche, y degustacion (aroma, sabor, picor, entre otros).

e) Se hasasesorado sobre las'caracteristicas de vinos de calidad en funcién de su origen, afiada,
variedades de uva yymaridaje, entre otros.

f) Se' ha asesorado 'sobre las caracteristicas de quesos (fragilidad, densidad, dureza y
cremosidad, entre otros), pesibilidades de consumo y destino culinario.

g) Se ha asesorado sebre otros productos gourmet (caviar, ahumados, ventresca, salazones,
algas, caldos, fumét, entre otros) en funcién de origen, forma de consumo y destino culinario.

5. Efectia el etiquetado de productos frescos, relacionando el tipo de productos con su
etiquetado y caracteristicas del envase.

Criterios de evaluacion:

a) Se han aplicado las especificaciones de la normativa que afecta al envasado de alimentos
frescos.

b) Se ha dispuesto la informacién obligatoria y complementaria a incluir en las etiquetas y sus
cédigos de barras, asi como en los rétulos de productos alimenticios.

¢) Se han comprobado que los productos frescos envasados expuestos disponen del etiquetado
y caracteristicas de trazabilidad establecidas.

d) Se han relacionado las técnicas y equipos de etiquetado con su uso en diferentes tipos de
productos alimentarios.

e) Se han envasado y etiquetado productos frescos en funcion de los requerimientos de
trazabilidad establecidos.



f) Se ha verificado la aplicacién del cddigo de barras a los productos frescos, identificando
etiquetas normalizadas y cAdigos de barras.

g) Se ha verificado que la codificacion del producto concuerda con sus caracteristicas,
propiedades y localizacion.

h) Se ha supervisado la colocacién de dispositivos de seguridad en los productos alimentarios
frescos expuestos para la venta, utilizando los sistemas de proteccién pertinentes.

Duracién: 170 horas.
Contenidos:
a) Supervisién y obtencién de porciones y preparaciones de carne y derivados carnicos.

- Comprobacion del estado de los productos carnicos. Aroma y color.
- Herramientas y maquinaria de corte de piezas carnicas y de charcuteria:

Tipos, caracteristicas y usos.
- Técnicas de deshuesado y despiezado de canales y piezas carnicas. Unidadesicomerciales:

Ternera blanca.
Ternera.

Afiojo.

Novillo.

Cebon.

Vacuno mayor.
Vaca.

Toro.

Buey.

- Despiece de vacuno:

Categoria comercial deilas distintas piezas carnicas.
Despiece selectivo de lassmismas.

Fileteado y troceado.

Indicaciones culinarias:

- Técnicas de corte de carnewvacuna:

Solomillo.
Rosbif.
Chuleton.
Entrecot.
Redondo.

-Despiece del ovino y caprino:
- Categoria comercial de las distintas piezas.
- Despiece selectivo de las mismas.
- Troceado.
- Indicaciones culinarias.

- Técnicas de deshuese, despiece y fileteado de porcino:

Chuleta.
Lomo.
Solomillo.
Costillar.
Paleta.
Jamoén.



- Deshuese, despiece y fileteado de aves y caza:

- Supervision y elaboracién de derivados carnicos frescos: Carne picada, adobada y salchichas
frescas. Destino culinario y caracteristicas del animal.

- Tipos de corte de piezas y derivados carnicos. Uso culinario.

- Exposicion en mostradores de piezas y productos carnicos: conservacion frescura y atractivo
visual.

- Supervision del envasado del producto carnico y sus derivados.

Caracteristicas y requerimientos del cliente. Métodos de envasado y empaquetado.

- Preparacion de productos carnicos y de charcuteria. Productos de charcuteria:

Embutidos.
Fiambres.

- Embutidos. Utilizacién de cortadoras de embutidos.
- Medidas de seguridad. Normativa higiénico-sanitaria.

b) Supervision y obtencion de porciones, preparaciones y elaboraciones.de pescados y mariscos:

- Comprobacion del estado de pescados y mariscos. Caracteristicas organolépticas,
estacionalidad, tallas minimas y estado de conservacion.

- Supervision y limpieza de pescado: desescamado, pelado, fileteado, troceadondescabezado,
eviscerado y desespinado.

- Obtencidn de porciones de pescado. Destino €ulinario y tipes deypescados.

- Exposicién en mostradores de pescados: conservacion frescura y-atractivo visual.

- Preparacion de mariscos: tamafio, forma; calidad, tipo y destinoiculinario.

- Supervisién del envasado de pescados y mariscos. Métodos de envasado.

- Herramientas de corte de pescados:

Tipos, caracteristicas y/uso.
- Medidas de seguridad. Nermativa higiénico-sanitaria.
¢) Supervision y elaboracion de‘bandejaside frutasyy verduras:

- Identificaciondy Comprobacion de frutas y werduras: tipos, caracteristicas, calibre, calidad,
estacionalidad, estado de econservacion, condiciones.

- Supervision de la exposicion defrutas y verduras en mostradores expositores y bandejas.
Estacionalidad, calidad y calibre. Propiedades y conservacion.

- Supérvisién.de la presentacion y troceado de frutas y verduras.

- Elabaracion de bandejas. Procedimientos de corte y troceado.

Caracteristicas y requerimientos del cliente.

- Envasado de frutas y,verduras.

- Medidas de'seguridad y condiciones higiénico-sanitarias.

d) Preparacion y asesoramiento de productos alimentarios.

- Presentacion y exposicién de vinos, quesos y productos gourmet.

Caracteristicas. Asesoramiento.

- Técnicas de corte: manuales y mecanicas. Jamones de calidad.

- Técnicas de troceado y corte de quesos. Caracteristicas.

- Supervision de la elaboracion de tablas de quesos, jamones y embutidos. Denominaciones de
origen. Caracteristicas: aroma, sabor y picor.

- Asesoramiento sobre vinos. Calidad, afiada, variedades de uva y maridaje.

- Asesoramiento sobre quesos. Caracteristicas: fragilidad, densidad, dureza y cremosidad.
Destino culinario.

- Asesoramiento sobre productos gourmet. Tipos: caviar, ahumados, ventresca y salazones.
Origen y destino culinario.

- Asesoramiento sobre encurtidos. Identificacion, manipulacion y conservacion.



e) Realiza el etiquetado de productos frescos:

- Normativa especifica sobre el envasado de productos frescos.

- Técnicas de etiquetado. Cdédigo de barras. Rétulos de productos alimentarios. Equipos.
Informacién obligatoria y complementaria.

- Trazabilidad.

- Técnicas. Materiales de envasado. Sistemas y métodos de envasado.

- Supervision de la colocacion del cédigo de barras. Coincidencia con las caracteristicas,
propiedades y localizacién del producto.

- Supervision de la colocacion de los dispositivos de seguridad y proteccién.

- Medidas de seguridad y limpieza.

Médulo Profesional: Logistica de productos alimentarios.
Cédigo: 1612
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Establece las condiciones de recepcién de alimentos de un' establecimientancomercial,
determinando los criterios de calidad e higiénico-sanitarios, los requerimientos de transporte y la
documentacion asociada.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha establecido el procedimiento a utilizar en la‘revision del pedido realizado y la mercancia
recibida en cuanto a cantidad, plazo de entrega, calidady precio.

b) Se ha verificado la trazabilidad de los productos alimentarios recibidos comprobando la
documentacién y etiquetado de lossmismos.

¢) Se han comprobado el estado del embalaje yla temperatura de los productos en el transporte
de mercancias, rechazando los productas, con alteraciones por rotura de la cadena de frio.

d) Se ha valorado la calidad de“los productos alimentarios recepcionados comprobando las
condiciones higiénicas® del transporte, el control \de temperatura, embalajes, envases y
almacenamiento.

e) Se han comprobado la‘caducidad de los productos alimentarios transportados por los medios
de transporte externo utilizados.

f) Se ha establecido el ‘procedimiento a seguir en la gestion de devoluciébn de mercancias a
empresas proveedoras.

g) Se hassupervisado el registrado infermético asociado a la documentacion de la recepcion de
mercaderias.

2. Establece Jas condiciones’ optimas de almacenamiento de mercancias en almacenes de
comercios alimentarios, relacionandolas con su estacionalidad, calidad higiénico-sanitaria, y
caracteristicas de la mercancia.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha establecido la zonificacion de almacenes en funcién de las caracteristicas de los
alimentos, bien sean congelados, frescos, refrigerados, 0 no perecederos.

b) Se ha establecido el protocolo de descarga, desembalaje, manipulacion y traslado de cargas,
equipamiento y utillajes, aplicando la normativa de prevencion de riesgos.

¢) Se ha supervisado la utilizacion de la maquinaria de transporte interno utilizada en comercios
alimentarios, relacionandolos con la mercancia a transportar y uso.

d) Se han relacionado los criterios de conservacion de productos alimentarios y su prioridad en
el consumo, con su ubicacidn en almacenes de comercios alimentarios.

€) Se han establecido los criterios de reubicacion de productos para una adecuada organizacién
del almacén relacionandolos con su reposicion, con la incorporacion de nuevos productos y
posibles incidencias.

f) Se han establecido las sefializaciones de un almacén atendiendo a su finalidad y seguridad.



g) Se ha relacionado la influencia de temperatura, orden y limpieza de un almacén de comercios
alimentarios, con los productos a almacenar.

3. Determina las condiciones que debe cumplir la expedicién de productos alimentarios
relacionando las técnicas de embalaje y empaquetado con los medios de transporte, los
requerimientos del pedido y calidad del producto.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha supervisado la operacién y maniobra de los equipos empleados para el embalaje y
paletizado de productos alimenticios.

b) Se han especificado el procedimiento de los envios a domicilio, la venta online, u otras
asociadas a la expedicion de productos.

¢) Se han determinado las condiciones de embalaje de la mercancia distribuida a domicilio —local
y nacional-, atendiendo a las técnicas y materiales de embalaje a utilizar, y su repercusién en la
calidad y seguridad alimentaria.

d) Se han determinado las caracteristicas y requerimientos de la documentacion asociada a la
expedicion de mercaderias.

e) Se han establecido las condiciones que deben cumplir Io§ medios de transparte propios para
garantizar la calidad y seguridad alimentaria de los productos a expedir.

f) Se ha supervisado el seguimiento de la expedicion de alimentos mediante el uso de
aplicaciones online y telefonicas.

g) Se ha determinado el procedimiento y documentacioma utilizar en caso de devolucién de un
producto expedido.

h) Se han cumplido las medidas de sostenibilidadsmedioambiental y»de prevencion de riesgos
laborales en las actividades de embalaje y.desembalaje de productos alimentarios.

4. Gestiona un almacén de productos alimentarios, calculando las necesidades de suministros,
prevision de ventas y atendiendo les,requisitas de lasisecciones del comercio alimentario.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha elaborado y actualizado el inventario de un.almacén de comercio alimentario aplicando
la normativa vigente, para saber las necesidades de gasto y de provision

b) Se ha mantenido el registro del inventario del almacén utilizando aplicaciones informaticas
especificas.

¢) Se han calculado diferentes tipes de stock, como de seguridad, pérdida desconocida y merma,
entre otros, en'funcién de la demanda, la rotacion del producto, la estacionalidad y la capacidad
del almacén.

d) Se’ han valorado,las causas de las posibles desviaciones detectadas entre las cifras de
compras previstas y reales.

e) Se han calculado,el ratio-de rotacion de stock de productos alimentarios en el almacén.

f) Se han valorado las\existencias del almacén segun los métodos vigentes establecidos en la
normativa.

g) Se han programado los suministros de los productos alimentarios atendiendo a los periodos
de mayor y menor-demanda comercial, la estacionalidad y la evolucién de la actividad comercial
de la zona.

5. Programa las actividades y tareas del personal de un almacén alimentario, valorando funciones
y las necesidades formativas, y aplicando los procedimientos de prevencién de riesgos y de
sostenibilidad medioambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se han establecido las tareas y funciones que realiza el personal en un almacén de productos
alimentarios.

b) Se han elaborado cronogramas de las operaciones habituales del almacén.

¢) Se han valorado las necesidades de formacion del personal del almacén.

d) Se han previsto medidas ante las incidencias y accidentes mas comunes en el trabajo diario
dentro de un almacén de productos alimentarios.



e) Se han establecido las medidas que hay que adoptar en caso de accidente producido en la
manipulacién de mercancias dentro de un almacén de mercancias alimentarias.

f) Se ha establecido el procedimiento que se debe seguir en el caso de accidentes en un almacén
de productos alimenticios.

g) Se ha aplicado el procedimiento establecido para la gestidn de residuos y SANDACH en un
almacén de productos alimentarios.

Duracioén: 170 horas.
Contenidos:
a) Establecimiento de las condiciones de recepcion de alimentos de un comercio alimentario.

- Procedimiento de revision de pedidos. Cantidad, plazo de entrega, calidad y precio

- Verificacion de la trazabilidad de los productos alimentarios.

- Comprobacion de la documentacion y etiquetado. Documentacion@sociada: pedido y albaran.
- Transporte de mercancias. Medios de transporte: clasificacién, caracteristicas y condiciones de
salubridad. Condiciones de transporte de los productos alimentarios: temperatura, embalaje,
higiene y otras

-Comprobacion del estado del embalaje y temperatura de los productes transportados.

- Valoracion de calidad de los productos alimentarios recepcionados. Condiciones higiénicas del
transporte, el control de temperatura, embalajes, envases yalmacenamiento.

- Comprobacion de la caducidad de los productositransportados.

- Gestién de devoluciones de productos alimentarios a proveedores.

- Supervisidn del registro informatico asociado a la'documentacion deyproductos recepcionados.

b) Establecimiento de las condiciones 6ptimas,de almacenamiento de mercancias alimentarias:

- Zonificacién de almacenes. Caracteristicas 'de los preductos: Conservacion y refrigeracion.
- Procedimientos de descarga,desembalaje, manipulacién.y traslado de cargas. Equipamiento y
utillajes.

- Supervisa maquinaria, equipos y Utiles/de almacén. Productos pesados.

- Clases de mercancias‘almacenadas.

- Codificacion de las mereancias.

- Criterios de conservacion.aUbicacion, reubicacién y reposicion de productos alimentarios.

- Criterios de sgguimiento de los productos alimentarios en el almacén.

- Criterios de sefializacion del almacén deyproductos alimentarios. Finalidad y seguridad.

- Paletizacion de mercancias

- Condiciones de almacenamiento:

Ubicacion enfuncion de conservacion y consumo.
Condiciones,de temperatura, orden y limpieza.

¢) Determinacién de las condiciones de expedicién de productos alimentarios:

- Supervisiéon de equipos de embalaje y paletizado de productos alimentarios.

- Alternativas en la atencién de envios: a domicilio y venta online.

- Procedimientos de preparacion de embalaje de mercancias distribuida a domicilio. Pedidos de
productos alimentarios. Técnicas y materiales de embalaje. Repercusion en la calidad y
seguridad alimentaria. Documentacion asociada: 6rdenes de pedido.

- Supervisién de los medios de transporte utilizados y expedicion de productos alimentarios:

Tipos: envios a domicilio, venta online, y otros.
Tareas del personal que intervienen en la expedicion.
Control de envios, trazabilidad y cadena del frio.
Calidad y seguridad alimentaria. Control de calidad.
Registro de la documentacion.

- Procedimiento y documentacion en devoluciones de productos.



- Sistemas informéticos de ubicacién y seguimiento de mercancias en el almacén. Seguimiento
de envios. Medios electronicos. EDI.
- Medidas de sostenibilidad medioambiental y de prevencién de riesgos laborales.

d) Gestién de almacén de productos alimentarios:

- Elaboracion y actualizacion de inventarios: valoracion de existencias, criterios de valoracion, y
métodos de valoracion: FIFO y PMP. Necesidades de gasto y provision.

- Registro y mantenimiento del inventario. Aplicaciones informéaticas especificas.

- Célculo de stocks:

Seguridad, éptimo y minimo.
Pérdidas: conocida y desconocida.
Merma: natural por deshidratacion, fisica por deterioro, y por caducidad.

- Tipos de stocks: en funcién de la demanda, rotacién del productos estacionalidad y capacidad
del almacén

- Valoracion de desviaciones entre compras reales y previstas. Causasyy analisis.

- Célculo del ratio de rotacion de stocks de productos alimentarios:

Suministro de productos.

- Programacién de suministros. Estacionalidad, periodos de demanda y-evolucién de la actividad.

e) Programacion de actividades y tareas del personal deun almacén alimentario:

- El departamento de logistica.

- Organizacion de tareas y funciones del personal de almacén. Puestos de trabajo.

- Elaboracion de cronogramas de operaciones,del almagén. Tipos y caracteristicas.

- Relaciones y protocolos de comunicacién del el almacén con otros departamentos del comercio
alimentario.

- Valoracion de necesidades de‘formacion del personal de, almacén.

- Adopcion de medidas y procedimientos.en caso de incidentes y accidentes. Manipulacion de
mercancias. Normativa de,prevencion /de_riesgos, laborales en el almacén. Condiciones de
seguridad de las instalaciones del almacen.

- Gestion de residuos Yy SANDACH en almacén. Normativa de seguridad e higiene en el almacén.

Médulo Profesional: Comercioelectrénico en hegocios alimentarios.
Cédigo: 1613
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Elabora planeshde ‘comerCio electrénico en establecimientos alimentarios, aplicando las
nuevas formas de relacion con el publico objetivo y las estrategias digitales existentes.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha aplicado al comercio electronico la estructura y contenido de un plan de marketing,
adaptandolo a la planificacién y necesidades de la empresa.

b) Se han seleccionado los agentes que intervienen en los canales de distribucién online, en
funcion de sus caracteristicas y operatividad.

¢) Se han establecido distintas estrategias de comercio electrénico, determinadas en el plan de
marketing.

d) Se ha posicionado el comercio alimentario online en buscadores, servidores de aplicaciones
de mapas o de geolocalizacidn, y en buscadores de comparacion de precios.

e) Se han establecido dispositivos de atencion al cliente mediante sistemas de comunicacién
electrénica, atendiendo a las sugerencias y consultas que mejoran la calidad de la empresa.

f) Se han establecido objetivos e indicadores del rendimiento del trafico de la pagina web, en
funcién de la segmentacion de mercado incluida en el plan de marketing.

g) Se ha estimado el coste de acciones de marketing online segun el prepuesto establecido de
la empresa.



2. Constituye una tienda online de productos alimentario, aplicando plantillas informaticas.
Criterios de evaluacion:

a) Se han definido la estructura basica del comercio alimentario online y sus elementos,
relacionandolos con la actividad comercial a la que se destinan.

b) Se ha integrado el comercio alimentario online en un comercio fisico ya existente.

¢) Se ha inscrito la tienda online en el registro correspondiente y en su caso en el habilitado para
la creacion de empresas de estudiantes, a fin de realizar transacciones econémicas y monetarias,
emitir facturas y abrir cuentas bancarias.

d) Se ha creado una web de comercio alimentario, adaptandola al publico al que va dirigido y a
los sistemas de acceso virtual.

€) Se han alojado los archivos componentes del sitio web en servidores propios o ajenos, segun
criterios de operatividad.

f) Se ha seleccionado plataformas de c6digo abierto, plantillas y disefios acordes con el negocio
alimentario de la tienda online.

g) Se han instalado dispositivos de atencién al cliente mediante sistemas de comunicacion
electrénica, teléfono de contacto, chat y redes sociales, entre otros, en,funcién de la atencion a
preguntas frecuentes, problemas del cliente, instrucciones de uso en pagos,»sugerencias y
quejas.

h) Se han aplicado las caracteristicas requeridas en los disefios responsables, amigables y
usables de tiendas online, teniendo en cuenta la condiciones de accesibilidad universal y disefio
para todos.

i) Se han definido las medidas requeridas para las transacciones seguras, aplicando la legislacion
vigente en materia de proteccion del consumidor.

3. Gestiona la recepcion de pedidos, su entrega y cobro, elaborando presupuestos, distribuyendo
productos y realizando el seguimiento bancario.

Criterios de evaluacion:

a) Se han recepcionado los pedidas,online atendiendo al orden de llegada, tiempo de entrega,
tipo de producto y ofertas.

b) Se ha elaborado el presupuesto de pedidos deyalimentos, atendiendo online la peticién del
cliente, el tipo de producto y.el precio u oferta.

¢) Se ha comunicado el presupuesto y,las condiciones de entrega del producto, verificando que
cumple lo demandado porel cliente, y en su caso subsanado deficiencias.

d) Se ha cobrado online el pedido de alimentos mediante el medio de pago indicado en la pagina
web, empleando les canales que garanticen la seguridad de la operacion.

e) Se‘ha ordenado la distribucién y seguimiento del envio y entrega del pedido al cliente en los
plazos y.lugaracordade, empleando los medios de distribucién adecuados a la operacion.

f) Se ha'disefiado una estrategia de reembolsos, atendiendo a devoluciones del cliente o errores
en la entrega.

g) Se ha efectuado el\seguimiento bancario de la venta online, comprobando que los ingresos
por las ventas y devoluciones de los pedidos enviados se han realizado, y en su caso subsanado
deficiencias.

h) Se ha comprobado que las ventas realizadas a través de intermediarios se han cobrado de
acuerdo a las condiciones pactadas.

4. Realiza el mantenimiento de la pagina web corporativa, la tienda electronica y el catalogo
online, actualizando la informacién de la pagina web y atendiendo al cliente de forma inmediata.

Criterios de evaluacion:

a) Se han actualizado los ficheros que componen las paginas web, valorando nuevos productos,
tendencias del mercado, promociones y gustos del cliente, entre otros y utilizando programas
especificos de inclusién de textos, imagenes y sonido.

b) Se han elaborado fichas de productos y catalogos electrénicos y posicionados en web de
comparacion de precios, facilitando su lectura y comprension.



¢) Se han enviado los ficheros web actualizados al servidor de Internet mediante programas
especializados en esta tarea.

d) Se ha actualizado el disefio de la web, buscando su eficiencia y rentabilidad comercial.

e) Se han mejorado los enlaces, estructura y bisquedas de la pagina web capaces de generar
trafico orientado a la oferta, facilitando la navegacién por la tienda online.

f) Se ha atendido al cliente en su consulta en tiempo real a través de los dispositivos instalados.
g) Se han actualizado las bases de datos de clientes, productos y precios relacionadas con la
actividad comercial.

h) Se han valorado las acciones de mantenimiento realizadas, en funcion de la respuesta recibida
por parte del cliente.

5. Valora el rendimiento del comercio electrénico alimentario, analizando los datos de trafico,
resultado del negocio y aplicando e instrumentos de evaluacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han aplicado las medidas de mejora del rendimiento de campafias publicitarias online, en
funcién del aumento del trafico de visitas al sitio web y el volumenyde ventas del comercio
electrénico.

b) Se han valorado los indicadores de rendimiento del trafico en elh'comercio electrénico y su
impacto, utilizando herramientas de analiticas web, gratuitas y de pago.

¢) Se ha relacionado los ratios principales de andlisis del retorno de inversiones,en publicidad
online con el resultado de las ventas del comercio‘electrénico alimentaria.

d) Se ha valorado la satisfaccién de las persenas compradoras online, calculando la tasa de
fidelizacion.

e) Se ha evaluado la trazabilidad de la distribucion de los productos al cliente, modificando la
planificacién de las rutas de reparto, el‘tiempo acordado, los recursos humanos, estado de
entrega del producto, entre otros.

f) Se han valorado los medios de pago utilizados, atendiendo.a las caracteristicas de la tienda
online de alimentacion y los gastos bancarios generados:

g) Se ha valorado la rentabilidad, econdémica de‘la tienda online, comparando el volumen de
negocio generado con los.gastos de distribucién, personal y publicidad, entre otros.

Duracién: 170 horas.
Contenidos:
a) Elaboracion'de planes de comercio electrénico en establecimientos alimentarios:

- Planes de marketing de productos alimentarios aplicados al comercio electronico: andlisis de
situacién, objetivos, estrategias, tacticas, herramientas, presupuesto y analitica de control,
seguimiento.

- Seleccion.de agentes. Canales de distribucion online. Caracteristicas y operatividad.

- Posicionamiento en servidores, buscadores, mapas o de geolocalizacion y comparadores de
precios.

- Establecimiento de dispositivos de atencion al cliente. Comunicacion electronica. Sugerencias
y consultas. Mejora de calidad de la empresa.

- Objetivos e indicadores de rendimiento de la pagina web. Segmentacion del mercado.

- Venta y comercializacién a través de Internet: beneficios como herramienta de negocio.

- Economia digital. Evolucién: dispositivos moviles u otros.

- Presupuesto y estimacion de costes de una pagina web.

b) Constitucion de una tienda online de productos alimentarios:

- Determinacién de la estructura basica de un comercio alimentario online y elementos que la
componen.

- Integracién en comercios online en comercios fisicos.

- Inscripcion y habilitacion de la tienda online en el registro. Creacion de empresas de
estudiantes:



Transacciones econémicas

Emision de facturas.

Apertura y mantenimiento de cuentas bancarias.
Plantillas y disefio de una tienda virtual.

Sitios de venta.

Legislacion.

- Constitucion de una web de productos alimentarios. Caracteristicas.

Disefio: responsable, amigable y usable. Condiciones de accesibilidad universal y disefio para
todos.

- Alojamiento de archivos en servidores propios y ajenos. Plataformas de codigos abiertos.

- Instalacion de dispositivos de atencién al cliente;: comunicacion electronica, teléfono de
contacto, chat y redes sociales.

- Establecimiento de medidas de seguridad. Legislacion. Proteccion del consumidor.
Transacciones seguras.

¢) Gestion de recepcion de pedidos, entrega y cobro.

- Recepcién de pedidos: orden de llegada, tiempo de entrega, tiporde productoy ofertas. Calidad
y precio.

- Elaboracion del presupuesto de pedidos.

- Comunicacion del presupuesto y condiciones de entrega.

- Documentos de acompafiamiento de las mercancias.

- Inspeccién de los productos recepcionados y manipulacién:

- Trazabilidad de los productos alimentarios recepcionados.

- Cobro online. Canales de pago. Medidas,de seguridad.

- Distribucién, seguimiento y entrega del envio. Medios de envio.

- Reembolsos, devoluciones y seguimiento bancario. Correccion de errores y deficiencias en la
entrega.

- Ventas a través de intermediafios. Condiciones pactadas.y cobros.

d) Mantenimiento de la pagina wehb corporativa, latienda electronica y el catalogo online:

- Concepto y uso de las intranets y extranets: similitudes y diferencias.

- Actualizacion de_ficheras, de/la_pagina»web: nuevos productos, tendencias de mercado,
promociones ygustos del cliente. Pragramas informaticos: de texto, imagen y sonido.

- Elaboracion de fichas deyproductos y catalogos electronicos. Posicionamiento en la web.

- Escaparate web y catalogo electrénico.

- Transferencia y gestion remota de ficheros (FTP).

- Seguridad. Zonas y.niveles de seguridad.

- Actualizacion y diseflo,de la pagina web. Mejora de enlaces. Eficiencia y rentabilidad comercial.
- Atenciénial cliente,en tiempo'real. Dispositivos electrénicos.

- Actualizacion de ficheros de clientes, productos y precios.

- Periodo de reflexién y de cancelacién.

- Retroalimentacién ysacciones de mantenimiento.

- Filtro de suplantacion de identidad.

- Privacidad.

e) Valoracion del rendimiento del comercio electrénico alimentario:

- Medidas de mejora de campafias publicitarias online, volumen de visitas y trafico de ventas.

- Valoracion del rendimiento de los indicadores del trafico e impacto. Herramientas de analisis:
Gratuitas y de pago.

- Relacién y andlisis de ratios: Inversiones, entorno y resultado de venta. Flujos de caja y
rentabilidad de la tienda online.

- Valoracion del catalogo online: Efectividad, eficiencia y motivacion.

- Valoracion de la satisfaccion del cliente. Tasa de fidelizacion.

- Evaluacion de la trazabilidad de la distribucién. Planificacién y modificacion de rutas de reparto:
recursos humanos, tiempo acordado y estado de entrega del producto.

- Gestion de la satisfaccion.



- Control logistico de los productos alimentarios vendidos online.

- Evaluacion de medios de pago online. Tipos, caracteristicas y diferencias. Gastos bancarios.

- Valoracion de la rentabilidad econémica de la tienda online: volumen de negocio, gastos de
distribucion, de personal y de publicidad.

- Textos persuasivos: principios y técnicas de copywriting aplicado a anuncios de publicidad
online.

-Modelos de negocio en internet (b2b, b2c, b2g, c2c)

- Analisis de la experiencia de usuario (UX) al Ecommerce.

-Etica en Internet, promocion de la intimidad y veracidad de la informacion en red.

Mddulo Profesional: Ofimatica aplicada al comercio alimentario.
Cédigo: 1614.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Realiza materiales informativos del comercio alimentario con presentaciones de textos e
imagenes, utilizando aplicaciones informaticas de procesamiento de textos y de presentaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se han editado escritos de comercio alimentario mediante aplicacioneshofimaticas de
procesamiento de textos.

b) Se han importado y exportado datos sobre productos alimentarios creados con otras
aplicaciones y formatos, adaptéandolos a las necesidades del‘negocio:

¢) Se ha realizado la maquetacion ofimatica de textos informativos e ilustraciones relativas al
comercio alimentario, elaborando indices tematicos, alfabéticos y de ilustraciones, atendiendo a
la importancia de la posicion y el nimero de pagina.

d) Se han tratado los textos de presentaciones publicitarias deegocios alimentarios, mediante
aplicaciones ofimaticas de presentacion de diapositivasjacompafiandolos de animaciones de
texto e imégenes libres de derechos o con derechos adquiridos.

e) Se han tratado el estilo,.el tipo y.cuerpo.del textonde carteles y ofertas corporativas.

f) Se han exportado los materiales informatives maquetados para su difusion via impresiéon o
publicacién online.

g) Se han protegido los materiales elaborados, aplicando protocolos de seguridad y en su caso
solventado posiblesincidencias.

2. Confecciona folletos publicitarios para comercios alimentarios, utilizando plantillas de
programas.ofimaticos de edicion y de disefio grafico.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha determinadoila informacion que deben incluir los materiales publicitarios de comercio
alimentario y sus caracteristicas de disefio.

b) Se ha editado la composicién de las imagenes de folletos publicitarios ofimaticos, en funcién
del contenido textual, semejanza, continuidad y simetria, entre otros.

c) Se han maquetado folletos publicitarios, organizandolos segin su mensaje, proporcion,
equilibrio y simetria.

d) Se han realizado folletos y catalogos de productos alimentarios utilizando plantillas de disefio
grafico ofimatico.

e) Se han elaborado carteles y ofertas comerciales con colores e imagenes adecuadas a los
productos ofertados, utilizando criterios comerciales y de composicion.

f) Se ha adecuado la redaccion de la informacidn contenida en el material publicitario al mensaje
a transmitir.

g) Se han distribuido los textos e imagenes a lo largo del folleto eligiendo la ubicacion, prioridad
y disposicién.

3. Elabora documentos de registro y céalculo de proveedores, clientes y productos utilizando
funciones y herramientas de hojas de célculo.



Criterios de evaluacion:

a) Se han realizado calculos de ventas y compras utilizados en la gestion de un pequefio
comercio alimentario aplicando las principales funciones de la hoja de calculo y de representacion
de gréficos.

b) Se ha elaborado documentacién de stock, productos, clientes y proveedores, asi como
gréficos, entre otros, combinando datos de varias tablas.

¢) Se han valorado datos y resultados de stock, productos, clientes y proveedores, empleando
representaciones gréficas y texto.

d) Se ha automatizado la confeccidon de documentos de gestion del comercio alimentario, tales
como facturas, emails, entre otros, definiendo y aplicando rutinas en la hoja de calculo.

e) Se ha realizado el formateo de celdas, filas, columnas y hojas en presentacién de los
documentos de hoja de calculo permitiendo su agilizacion y presentacion.

f) Se han introducido textos, cédigos e imagenes relativas a productos alimentarios, utilizando
aplicaciones ofimaticas de hoja de calculo.

g) Se han valorado inversiones, ingresos, costes y amortizaciones de préstamos mediante tablas
estadisticas y elementos graficos de hoja de célculo.

h) Se han presentado documentos comerciales en formato de hoja de, célculo de un comercio
alimentario utilizando disefios atractivos y adecuados a su finalidad.

4. Mantiene y actualiza datos relacionados con la actividad comercial, alimentaria, utilizando
bases de datos ofiméticas y cumpliendo normativa relativa a proteccion del consumidor,
seguridad y acceso a la informacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han elaborado bases de datos ofimaticas relacionales estructurando los datos segln
criterios de lineas de productos, familias y referencias, empresas proveedoras, distribuidoras y
tiendas, y clientes, entre otros.

b) Se ha gestionado la creacién y actualizacién de registros electrénicos de datos diversos,
utilizando aplicaciones ofiméticaside bases de datos.

¢) Se ha registrado la informacion mediante herramientas de gestion comercial de relaciones con
el cliente a través de lasmube.

d) Se han creado consultas, formularias, e informes en bases de datos ofiméticos, haciendo
amigable y atractiva su presentacion.

e) Se han extraido los datos elegidos de la informacion almacenada en bases de datos
relacionales ofimaticas medianteila utilizacion de las herramientas de bisqueda y filtrado.

f) Se han elaborado documentos através de consultas en bases de datos ofimaticas relacionales
compuestas de varias tablas de datos:

g) Se' han aplicado,las condiciones establecidas en la organizacion de la informacion para
respetar la normativa asociada a la proteccion de datos.

5. Organiza la informacion y la documentacion asociada a la actividad comercial, aplicando
técnicas de “organizacion y archivo, tanto manual como informético; y cumpliendo las
especificaciones de la normativa relativa a proteccién del consumidor, seguridad y acceso a la
informacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha determinado el sistema de clasificacion, registro y archivo apropiados a las peticiones
online o fisicas.

b) Se ha organizado la documentacion digital en funcién del pedido y el cliente y de la agilidad
en el acceso a la informacion.

¢) Se ha gestionado la orden del pedido del cliente, comprobando que la documentacion se
adecua a lo establecido: productos alimentarios, datos del cliente, forma de pago, entre otros.
d) Se han gestionado libros de registro de entrada y salida de correspondencia y paqueteria
habitual en comercios alimentarios, en soporte informatico.

e) Se ha registrado y archivado la informacion y los documentos digitales, habituales en
comercios alimentarios, aplicando las técnicas informaticas utilizadas para la organizacion y
archivo de la documentacion comercial.



f) Se ha organizado y archivado digitalmente la documentacién fiscal y de tesoreria, permitiendo
un acceso rapido y seguro.

g) Se han aplicado los niveles de proteccién del consumidor y seguridad en el acceso a la
informacion.

h) Se ha aplicado la normativa basica sobre proteccion de datos y conservacion de documentos.

Duraciéon: 110 horas.
Contenidos:

a) Realizacion de materiales informativos del comercio alimentario con presentaciones de textos
e imagenes:

- Edicion de textos comerciales alimentarios mediante aplicaciones informaticas.

- Importacién y exportacion de datos sobre productos alimentarios. Conversion de datos entre
aplicaciones informaticas.

- Maquetacion ofimatica relativa al comercio alimentario: textos' e. ilustraciones, paginacion.
Elaboracion de indices tematicos, alfabéticos y de ilustraciones. Publicaciones online.
Aplicaciones ofimaticas de maquetacion.

- Presentacion de diapositivas comerciales alimentarias. Presentaciones “publicitarias.
Tratamiento del texto. Estilo. Imagenes y sonidos libres de'derechos. Aplicaciones ofimaticas de
presentaciones.

Disefio de diapositivas: en blanco, de titulo, con objetos.
Transiciones: tipos, velocidad, sonido.

Animaciones. Efectos.

Integracién de videos y sonidos libreside dereches.

- Elaboracién de carteles y ofertas.corporativas. Publicacion viadimpresion. Publicacion y difusion
online.
- Proteccion de materiales elaborados y'protocolos de seguridad. Resolucion de incidencias.

b) Confeccién de folletes publicitarios para comercios,alimentarios.

- Composicion de folletos y,catalogos publicitarios del comercio alimentario. Caracteristicas de
disefio de texta$ informativos y publicitarios."Redaccion de materiales publicitarios: adecuacion
al mensaje a transmitir.

- Programas de edicion de imagenes.

- Compasicion de imagenes defolletas, de negocios alimentarios: contenido textual, semejanza,
continuidad 'y simetria, entre otros.

- Maquetado de folletasyy catalogos publicitarios. Organizacion del mensaje, proporcion, equilibro
y simetria:, Plantillas ofimaticas. Importaciéon de textos e imagenes para su maguetacion.
Importacioén de imagenes libres de derechos. Edicién: escalado, ajuste de color. Filtros y efectos.
Salida de impresion. Resolucion. Formatos. Tipos de compresién. Normativa de derechos de
autor de imagenes,yVideos. Imagenes libres de derechos.

- Elaboracién de “carteles y ofertas comerciales. Criterios comerciales y de composicion.
Distribucién de la informacién textual y visual en un folleto.

c¢) Elaboracién documentos de registro y calculo de proveedores, clientes y productos:

- Célculo de datos de ventas y compras. Formulas de la hoja de célculo: orden de preferencias.
Referencias relativas, absolutas y mixtas. Funciones matematicas, légicas y estadisticas
utilizadas en el comercio alimentario. Graficos.

- Elaboracién de documentos: stocks, productos, clientes y proveedores. Valoracion de stocks,
productos, clientes y proveedores. Representacién de graficos.

- Elaboracion por hoja de calculo de documentos de gestion del comercio alimentario: Facturas,
albaranes, cartas y emails. Rutinas. Automatizacién de confeccion de documentos de gestion.

- Formateo de celdas, filas, columnas y hojas de célculo. Presentaciones de hoja de célculo.
Introduccién de textos, codigos e imagenes.



- Valoracién de costes financieros y de amortizacién de préstamos mediante hoja de célculo.
Representaciones gréaficas a partir de calculos numéricos.

- Presentacién atractiva de documentos comerciales mediante hoja de calculo. Publicacién
online.

d) Mantenimiento y actualizaciéon de bases de datos relacionados con la actividad comercial
alimentaria:

- Elaboracién de bases de datos ofimaticas relacionales, de clientes, productos y proveedores,
entre otros. Tratamiento de la informacion. Modificacion y actualizacion de datos.

- Creacion, elaboraciéon y actualizacion de registros de datos. Relaciones. Herramientas de
gestién de las relaciones con el cliente a través de la nube (CRM).

- Realizacién de consultas. Acceso a la informacion. Presentacidn online: amigable y atractiva.
Accesibilidad.

- Listas de datos relacionales: introduccién, ordenacion y validacién de datos en una lista. Filtros
de datos.

- Creacion de formularios e informes. Formularios de toma de. datos. \Disefo, asistente,
subformularios. Informes extraidos de las tablas de datos y de las consultas.

- Gestores de bases de datos.

- Elaboracion de documentos a partir de bases de datos relacionales:consultas de datos de las
tablas. Tipos de consultas. Seleccién, referencias cruzadas, accién, unién, busqueda de
duplicados, no coincidentes, parametros y de totales.

- Aplicacidon de la normativa legal en materia de proteccién de datos en bases de datos.

e) Organizacién de la informacién y la documentacion asociada,a la actividad comercial.

- Determinacion del sistema de clasificacion, registro y-archivo del comercio alimentario: online o
fisico. Condiciones especificas. Busqueda Yy recuperacion de archivos y registros.

- Organizacion de la documentacionidigital enfuncion'del pedida‘y el cliente. Facilidad de acceso.
Técnicas de asistencia al usuatrio.

- Ordenes de pedidos del cliente. Gestién y comprobacién: Productos alimentarios. Clientes.
Forma de pago. Elaboracion.y actualizacion de ficheros de clientes.

- Gestion de aprovisionamiento:seleccion y registro de proveedores: elaboracién y actualizacion.
- Gestion de libros de registro, de entrada y- salida en soporte informatico: Documentos
informaticos habituales, ‘correspondencia yy paqueteria electronica. Agenda y trazabilidad.
Funcion de la agenda,instalacion, configuracién y personalizacion.

- Organizacion, archivo, facil acceso y niveles de proteccién. Documentacion fiscal y de tesoreria.
Aplicacion de normativa de proteccion de datos y proteccién de documentos en el archivo.
-Tramitaeién telematica de la‘decumentacion fiscal y de tesoreria:

La factura electrénica y los programas para crearla y gestionarla.
Gestion dertributos online.

Trémites online ante la Seguridad Social.
La Banca online.

Médulo Profesional:"Gestién de un comercio alimentario.
Cédigo: 1615.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Realiza actividades comerciales, econémicas y monetarias, gestionando facturas y efectuando
pagos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han efectuado transacciones monetarias, fisicas y online, gestionando los ingresos y pagos
de las cuentas bancarias.



b) Se han emitido y tramitado facturas correspondientes a la venta de productos alimentarios,
segun legislacion establecida y atendiendo a medidas de seguridad en las transacciones
electrénicas: cifrado, firma digital, certificados digitales y DNI electrénico.

¢) Se han gestionado las facturas correspondientes a las compras, archivandolas, realizando el
asiento contable y tramitandolas para su pago.

d) Se han pagado las facturas, atendiendo a las condiciones pactadas con los proveedores.

e) Se han realizado devoluciones a clientes, contabilizando la operacion.

f) Se han hecho modificaciones en los precios, en las cualidades de los productos, en el tique y
en las facturas emitidas originalmente configuradas en el terminal punto de venta.

g) Se han supervisado la realizacion del cobro de mercaderias a través del terminal punto de
venta.

h) Se ha comprobado el arqueo de caja y la conciliacion bancaria a partir de datos de cobros y
pagos.

2. Gestiona los pedidos de productos alimentarios y su envio, supervisando las fases del proceso
y su documentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han gestionado los pedidos a proveedores, formalizando la comunicacién y documentacion
relativa a los mismos.

b) Se ha determinado el procedimiento y las fases a realizar en la recepcién‘de compras, en
funcion de los proveedores y acuerdos establecidos.

c) Se ha determinado el procedimiento y las{fases a realizar en la distribuido los pedidos,
preparacion y envio, en funcién de los clientes y acuerdos establecidos.

d) Se ha registrado informaticamente la decumentacion asociada a la recepcion de los pedidos
online o presenciales.

e) Se ha supervisado la documentacion de los pedidos, ‘albaran'y carta de portes, entre otros,
garantizando que corresponde a lasdemanda del cliente.

f) Se han clasificado los pedidos, atendiendo a'la planificacion de las rutas de reparto, fechas de
recepcion, de entrega y al tipo deialimentes, entre otros.

g) Se ha determinado el procedimiento y documentacién a utilizar en caso de devolucion por los
clientes de un productofexpedido enfuncion de, las condiciones acordadas y la responsabilidad
de las partes.

3. Supervisa la‘gestion, de impuestos,y obligaciones fiscales asociados a las operaciones de
compraventa (de comercios “alimentarios aplicando la normativa fiscal vigente y los
procedimientos de elaboracién, presentacion y conservacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha supervisado la‘cumplimentacién de los modelos del Impuesto del Valor Afiadido (IVA),
para su tramitaciéon asHacienda, teniendo en cuenta el gravamen segun el tipo de producto,
calendario fiseal y modelo de empresa, entre otros.

b) Se han cumplimentado declaraciones y liquidaciones del IVA del negocio alimentario, segin
normativa vigente y en los plazos establecidos.

¢) Se han valorado las peculiaridades del Recargo de Equivalencia relacionandolo con el
comercio alimentario.

d) Se han realizado las obligaciones informativas a Hacienda en relacién con las operaciones
efectuadas periddicamente.

e) Se ha supervisado los pagos del Impuesto de las Personas Fisicas (IRPF) e Impuesto de
Sociedades (IS), en funcién de su forma juridica.

f) Se han realizado las obligaciones laborales habituales en el comercio alimentario.

g) Se ha cumplimentado los libros obligatorios, voluntarios y de contabilidad del comercio
alimentario, actualizando sus datos en tiempos y forma requeridos.

4. Planifica la tesoreria del comercio alimentario, identificando los parametros que permiten
realizar previsiones de tesoreria, y realizando los calculos oportunos.

Criterios de evaluacion:



a) Se ha planificado el calendario de cobros y pagos del comercio alimentario, en funcion de las
necesidades, compromisos y obligaciones de pago de un comercio alimentario.

b) Se han realizado las previsiones de tesoreria teniendo en cuenta los gastos e ingresos y las
contingencias de la actividad comercial.

¢) Se han calculado los costes financieros reales de un comercio alimentario, riesgos de gestién
de cobro y negociacién de efectos comerciales, comparando tipos de interés y amortizaciones.
d) Se han calculado los costes anuales de personal y seguridad social del pequefio comercio, en
funcion del convenio sectorial y tasas de cotizacion.

e) Se han calculado los gastos generales de suministro energético, seguros, equipamiento, entre
otros, estimando sus costes y relacionandolos con la actividad comercial.

f) Se ha comprobado diariamente que las ventas efectuadas tienen correspondencia con los
ingresos en metalico o tarjeta bancaria.

g) Se ha supervisado la organizaciéon de los documentos fisicos y digitales, utilizados en la
compraventa de mercancias del comercio alimentario en funciéon del proceso a seguir en su
gestién y los requisitos formales que deben cumplir.

5. Supervisa el resultado econémico de las ventas, controlando desviaciones y estableciendo
acciones correctoras.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha analizado la rentabilidad de las ventas de produectos alimentarios, en funcién del precio
de venta y del margen de beneficio.

b) Se ha establecido la estructura de los ingresos y gastes para.obtener referencias de
comportamiento de los mismos.

¢) Se ha planificado el control presupuestario,identificando problemas potenciales y gestionando
de forma mas efectiva los recursos del comercio alimentario en un periodo determinado.

d) Se han calculado las desviaciones en funcion deningresas,/gastos, precio y mano de obra,
entre otros, comparando losfesultades presupuestados con los reales y valorado si las
desviaciones son positivas 0 negativas.

e) Se han analizado las causas de\las posibles desviaciones detectadas entre el volumen de
ventas previsto y el real, atendiendo‘a causas internas, externas o aleatorias y en su caso
establecido las medidas correctoras necesarias.

f) Se ha reinvertido el beneficio obtenidonen mejoras relativas a la ampliacion y gama de
productos, servicios dexatencién al cliente y alcomercio electrénico, entre otros, segun porcentaje
y plan de negacio previsto:

g) Se han establecido métodos ‘de control de los precios de venta justificando las posibles
desviaciones y aplicando medidas correctoras.

Duracién: 130 horas.
Contenidos:
a) Realizacion deactividades comerciales, econémicas y monetarias en un comercio alimentario:

- Gestidn de cuentas bancarias: Ingresos y pagos. Transacciones monetarias: fisicas y online.
Software de pago electrénico.

- Banca electrénica: ventajas, barreras, procedimiento, y medidas de seguridad. El pago en
efectivo. La transferencia bancaria.

- Emision y tramitacion de facturas de venta de productos alimentarios. Legislacién. Medidas de
seguridad en las transacciones electronicas: cifrado, firma digital, certificados digitales y DNI
electrénico. Facturas rectificativas.

- Gestion de facturas de compras de productos alimentarios. Facturacion de las ventas:
caracteristicas, requisitos legales y tipos de facturas. Archivo. Asientos contables, tramitacion y
pagos.

- Pago de facturas a proveedores. Condiciones pactadas. Gestion de impagados.

- Contabilidad de devoluciones efectuadas a clientes. Abonos a clientes.

- Proceso de anulacion de operaciones de cobro y pago.



- Modificaciones en el terminal del punto de venta: de precios, cualidades del producto, ticket y
facturas. Alta de almacenes, proveedores, articulos y clientes, entre otros.

- Supervisién del cobro de mercaderias en el terminal del punto de venta.

- Comprobacién del arqueo de caja y conciliacién bancaria. Datos de cobros y pagos. Asientos
de cierre. Vuelco en el programa informatico.

b) Gestion y envio de pedidos de productos alimentarios:

- Gestion de pedidos a proveedores. Programa de pedidos. Formalizacion de la comunicacion y
documentacion. Centrales de compra. Mayoristas y abastecimiento al por mayor.

- Determinacion de fases y procedimientos en la recepcién de compras:

Proveedores y acuerdos establecidos. El contrato de suministro. Pliego de condiciones de
aprovisionamiento. Solicitud de ofertas.

- Determinacién de fases y procedimientos en la distribucién y envio de pedidos. Preparacién y
envio. Clientes y acuerdos establecidos.

- Registro informatico de documentacién de recepcion de pedidos.

- Supervision de la documentacion de pedidos: Ordenes de compra y pedido; albaran y carta de
portes.

- La funcién logistica en la empresa. Clasificacion de pedidos:»Planificacion: rutas, repartos,
fechas de recepcion, de entrega y tipo de alimentos. Criterios.

- Determinacion del procedimiento de devoluciones. Documentacion. Cendiciones acordadas y
responsabilidad de las partes.

¢) Supervision de la gestidon de impuestos y ohligaciones fiscales,asociados a las operaciones
de compraventa en comercios alimentarios:

- Supervision de la cumplimentacién de los modelos de IVA. Tipos de gravamen: tipo de producto,
calendario fiscal y modelo de empresa. Aplicacién,de la normativa.
- Elaboracion de declaraciones y liquidaciones,del IVA: Plazos establecidos.

Ambito de aplicacion.

Hecho imponible,

Devengo del impuesto.

Tipos impositives:
Declaracion-liquidacion del IVA.
Periodo de presentacion.

- Los libros registro del IVA:

Libro'de registro de facturas emitidas.
Libro de registro de facturas recibidas.
Declaraciones censales y declaracion de operaciones con terceras personas.

- Los tributos online: las\administraciones y la gestion de tributos online. Oficina virtual.

- Software de tramitacion de impuestos. Otros impuestos y tributos que afectan al pequefio

comercio.

- Valoracion de las particularidades del Recargo de Equivalencia del comercio alimentario.

- Elaboracion y presentacion de las obligaciones informativas a Hacienda. Calendario.

- Supervision de la elaboracion y presentacién del Impuesto sobre la Renta de las Personas

Fisicas (IRPF). El Impuesto de Sociedades.

- Modalidades de tributacion. Obligaciones laborales asociada al comercio alimentario.

Altas y bajas de los trabajadores, néminas y boletines de cotizacién a la Seguridad
Social. Solicitud de cuenta de cotizacién para la empresa. Tramites de Apertura del
centro de trabajo. El impuesto de actividades econémicas.

- Elaboracion de libros obligatorios, voluntarios y de contabilidad del comercio alimentario.

Actualizacion de datos en tiempo y forma: Normativa.

- Régimen de cotizacion a la Seguridad Social de trabajadores autonomos.

- La contabilidad en la empresa

Las obligaciones contables de la empresa
El patrimonio de la empresa



Elaboracion de libros obligatorios, voluntarios y de contabilidad del comercio
alimentario.
- Cuentas anuales para PYMES: Balance de Situacion y Cuenta de pérdidas y ganancias.

d) Planificacién de la tesoreria del comercio alimentario:

- Planificacion del calendario de cobros y pagos del comercio alimentario. Compromisos y
obligaciones de pago del comercio alimentario. Andlisis de las desviaciones sobre lo previsto:
medidas para la gestion del déficit y del superavit.

- Realizacién de previsiones de tesoreria. Cuenta de gastos e ingresos. Contingencias de la
actividad comercial alimentaria. Analisis de las desviaciones producidas respecto a las
previsiones.

- Célculo de costes financieros. Riesgos de cobro en el comercio alimentario. Tipos de interés
bancarios y amortizaciones. Créditos comerciales, aplazamientos de pago. Gestion de los
impagos.

- Negociacion de efectos comerciales.

Célculo del descuento y del efectivo resultante de una.remesa de efectos.
Descuento racional y descuento comercial.

Sustitucién de deudas. Vencimiento comun y vencimiento medio.

Riesgos asociados.

- Gestion de los efectos impagados: reclamacion; tramites)y acciones a emprender.

- Célculo de costes anuales de personal y seguridad sacial. ‘Convenio’ sectorial del sector
alimentario y tasas de cotizacion.

- Caélculo de gastos generales de suministre energético, seguros y. equipamiento. Costes.

- Comprobacion de ingresos de ventas. Relacién ventas-ingresos.

Medios de pago Metalico y tarjetas bancarias Datafono, maovil, sitios web tipo ‘PayPal’, y otros.

- Organizacion de documentos {iSicos y digitales denla compraventa de productos comercio
alimentarios.

Libro de registro defacturas emitidas.
Libro de registro de facturas recibidas.
Declaraciones censales 'y declaracion de operaciones con terceras personas.

e) Supervision/del resultado economicoyde las ventas en el comercio alimentario:

- Andlisis de rentabilidad de'las ventas de productos alimentarios.

Deteccién de productos obsoletos y productos poco rentables. Incorporacion de innovaciones y
novedades a la gama. de productos.

- El terminal de punto de,venta como medio para estimar las compras. Precios de venta y margen
de beneficio..Calculo,de rentabilidad

- Comportamiento de'ingresos y gastos. Pprevisiéon de ventas. Tendencias.

- Planificacion‘del control presupuestario. Problemas potenciales: identificaciéon y gestién. Ratio
de control de eficacia'y acciones promocionales.

- Célculo de desviaciones presupuestarias: ingresos, gastos, precio y mano de obra. Analisis.
Resultados presupuestados y reales. Causas internas, externas o aleatorias. Medidas
correctoras.

- Analisis de desviaciones detectadas en el volumen de ventas. Medidas correctoras. Causas
internas y externas.

- Reinversion del beneficio. Mejoras: ampliacion de gama de productos, servicios de atencién al
cliente y al comercio electronico.

- Establecimiento de métodos de control de precios de venta. Medidas correctoras. Incidencia en
la implantacion.

Mddulo Profesional: Inglés.
Cédigo: 0156

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.



1. Reconoce informacion profesional y cotidiana contenida en discursos orales emitidos en
lengua estandar, analizando el contenido global del mensaje y relacionandolo con los recursos
linguisticos correspondientes.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha situado el mensaje en su contexto.

b) Se ha identificado la idea principal del mensaje.

¢) Se ha reconocido la finalidad del mensaje directo, telefonico o por otro medio auditivo.

d) Se ha extraido informacién especifica en mensajes relacionados con aspectos cotidianos de
la vida profesional cotidiana.

e) Se han secuenciado los elementos constituyentes del mensaje.

f) Se han identificado y resumido con claridad las ideas principales de un discurso sobre temas
conocidos, transmitido por los medios de comunicacién y emitido en lengua estandar y articulado
con claridad.

g) Se han reconocido las instrucciones orales y se han seguido las'indicaciones.

h) Se ha tomado conciencia de la importancia de comprender globalmente un mensaje, sin
entender todos y cada uno de los elementos del mismo.

2. Interpreta informacion profesional contenida en textos escritos,, analizando de forma
comprensiva sus contenidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han seleccionado los materiales desconsulta y-diccionarios técnicos.

b) Se han leido de forma comprensiva textos'sencillosy:claros en lengua estandar.

¢) Se ha interpretado el contenido global del mensaje.

d) Se ha relacionado el texto con.elkambito delarea profesionala que se refiere.

e) Se ha identificado la terminologfa utilizada.

f) Se han realizado traducciones de textos sencillos utilizando material de apoyo en caso
necesario.

g) Se ha interpretado el mensaje recibido a través de soportes teleméticos: e-mail, fax, entre
otros.

3. Emite mensajes ‘orales ‘claros nestructurados, participando como agente activo en
conversaciones profesionales.

Criteriossde evaluacion:

a) Se han identificado les registros utilizados para la emision del mensaje.

b) Se ha comunicado utilizando formulas, nexos de union y estrategias de interaccion.

¢) Se han utilizado nermas de protocolo en presentaciones.

d) Se han descrito hechos breves e imprevistos relacionados con su profesion.

e) Se ha utilizado correctamente la terminologia de la profesion.

f) Se han expresado sentimientos, ideas u opiniones.

g) Se han enumerado las actividades de la tarea profesional.

h) Se ha descrito y secuenciado un proceso de trabajo de su competencia.

i) Se ha justificado la aceptacién o no de propuestas realizadas.

j) Se ha argumentado la eleccién de una determinada opcién o procedimiento de trabajo elegido.
k) Se ha solicitado la reformulacién del discurso o parte del mismo cuando se ha considerado
necesario.

4. Elabora textos sencillos relacionando reglas gramaticales con el propdsito de los mismos.
Criterios de evaluacion:
a) Se han redactado textos breves relacionados con aspectos cotidianos y/ o profesionales.

b) Se ha organizado la informacion de manera coherente y cohesionada.
¢) Se han realizado resimenes de textos relacionados con su entorno profesional.



d) Se ha cumplimentado documentacién especifica de su campo profesional.

e) Se han aplicado las formulas establecidas y el vocabulario especifico en la cumplimentacién
de documentos.

f) Se han resumido las ideas principales de informaciones dadas, utilizando sus propios recursos
linguisticos.

g) Se han utilizado las férmulas de cortesia propias del documento que va a elaborar.

5. Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de comunicacion,
describiendo las relaciones tipicas caracteristicas del pais de la lengua extranjera.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los rasgos mas significativos de las costumbres y usos de la comunidad donde
se habla la lengua extranjera.

b) Se han descrito los protocolos y normas de relacion social propios del pais.

¢) Se han identificado los valores y creencias propios de la comunidad donde se habla la lengua
extranjera.

d) Se han identificado los aspectos socio-profesional propios del areayprofesional, en cualquier
tipo de texto.

e) Se han aplicado los protocolos y normas de relacién/ social propios del, pais-de,la lengua
extranjera.

Duracién: 98 horas.

Contenidos:

a) Andlisis de mensajes orales:

- Comprensién de mensajes profesionales y cotidianos:

Mensajes directos, telefonicos, radiofonicos, grabados.

Terminologia especifica del.area profesional del comercio.

Ideas principales y secundarias:

Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, locuciones, expresion de la condicién
y duda, uso de la_voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos preposicionales,
verbos modales y otros:

Otros recursos linglisticos. Funciones: gustos y preferencias, sugerencias, argumentaciones,
instrucciones acuerdos y ‘desacuerdos, hipétesis y especulaciones, opiniones y consejos,
persuasion.y advertencia.

Diferentes acentos de lengua oral.

Identificacion 'de registros con mayor o menor grado de formalidad en funcién de la intencién
comunicativa y del'contexto,de comunicacion.

Utilizacion ‘de estrategias para comprender e inferir significados por el contexto de palabras,
expresiones desconocidas e informacién implicita en textos orales sobre temas profesionales.

b) Interpretacién de mensajes escritos:

- Prediccion de informacién a partir de elementos textuales y no textuales en textos escritos sobre
temas diversos.

- Recursos digitales, informaticos y bibliograficos, para solucionar problemas de comprensién o
para buscar informacién especifica necesaria para la realizacién de una tarea.

- Comprension de mensajes, textos, articulos basicos profesionales y cotidianos:

Soportes telematicos: fax, e-mail, burofax.

Terminologia especifica del &rea profesional, entre otros, del comercio. Andlisis de los errores
mas frecuentes.

Idea principal e ideas secundarias: identificacién del propdsito comunicativo, de los elementos
textuales y de la forma de organizar la informacion distinguiendo las partes del texto.

Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, verbos preposicionales, uso de la voz
pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos modales y otros.

Relaciones ldgicas: oposicion, concesion, comparacion, condicidn, causa, finalidad, resultado.



Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.
¢) Produccién de mensajes orales:

- Registros utilizados en la emision de mensajes orales segun el grado de formalidad.

- Terminologia especifica del area profesional del comercio.

- Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, verbos preposicionales, locuciones,
expresion de la condicion y duda, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto,
verbos modales y otros.

- Otros recursos linglisticos. Finalidad: gustos y preferencias, sugerencias, argumentaciones,
instrucciones, acuerdos y desacuerdos, hipotesis y especulaciones, opiniones y consejos,
persuasion y advertencia.

- Fonética. Sonidos y fonemas vocdlicos y sus combinaciones y sonidos y fonemas
consonanticos y sus agrupaciones.

- Marcadores linguisticos de relaciones sociales, normas de cortesia y diferencias de registro.

- Mantenimiento y seguimiento del discurso oral:

Conversaciones informales improvisadas sobre temas cotidianos y de su/ambito profesional.
Participacion. Opiniones personales. Intercambio de informacion de interés'personal.

Recursos utilizados en la planificacion elemental del mensaje oral para facilitar la comunicacion.
Secuenciacion del discurso oral.

Toma, mantenimiento y cesién del turno de palabra.

Apoyo, demostracion de entendimiento, peticion de aclaracion, entre otros.

Entonaciéon como recurso de cohesion del texta oral: uso delos patrones de entonacion.

d) Emisién de textos escritos:

- Elaboracién de un texto. Planificacion. Uso de. las estrategias necesarias: ideas, parrafos
cohesionados y revision de borradores.

- Expresion y cumplimentacionde mensajes y textos profesionales y cotidianos:

Curriculo vitae y soportes telematicos: fax, e-mail; burofax, entre otros.

Terminologia especifica del.area profesional del comercio.

Idea principal e ideas secundarias. Propdsitarcomunicativo de los elementos textuales y de la
forma de organizar la informacion, distinguiendo las,partes del texto.

Recursos gramaticales: ‘tiempos _verbales, preposiciones, verbos preposicionales, verbos
modales, locugiones, uso defla voz,pasivay oraciones de relativo, estilo indirecto. Nexos:
«because of, «since», «although», «even'if», «in spite of», «despite», «however», in contrast» y
otros.

Secueneciacion deldiscurso escrito: «first», «after», «then,» “finally».

Derivacion: sufijos para formar'adjetivos y sustantivos.

- Relaciones lggicas: oposicién, concesion, comparacién, condicién, causa, finalidad, resultado,
consecuenciay

- Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.

- Coherencia'textual:

Adecuacion deltextoal contexto comunicativo.

Tipo y formato de texto.

Variedad de lengua. Registro.

Seleccidn Iéxica, de estructuras sintacticas y de contenido relevante.

Inicio del discurso e introduccién del tema. Desarrollo y expansion.

Ejemplificacion.

Conclusion y/ o resumen del discurso.

Uso de los signos de puntuacion.

- Escritura, en soporte papel y digital, de descripciones de experiencias profesionales y
acontecimientos, narracién de hechos reales o imaginados, correspondencia, informes,
resimenes, noticias o instrucciones, con claridad, lenguaje sencillo y suficiente adecuacién
gramatical y Iéxica.

- Elementos graficos para facilitar la comprension: ilustraciones, tablas, graficos o tipografia y en
soporte papel y digital.



e) Identificacion e interpretacion de los elementos culturales mas significativos de los paises de
lengua extranjera (inglesa):

- Valoracion de las normas socioculturales y protocolarias en las relaciones internacionales.

- Uso de los recursos formales y funcionales en situaciones que requieren un comportamiento
socioprofesional con el fin de proyectar una buena imagen de la empresa.

- Reconocimiento de la lengua extranjera para profundizar en conocimientos que resulten de
interés a lo largo de la vida personal y profesional.

- Uso de registros adecuados seg(in el contexto de la comunicacion, el interlocutor y la intencién
de los interlocutores.

- Interés por la buena presentacion de los textos escritos tanto en soporte papel como digital, con
respeto a las normas gramaticales, ortograficas y tipograficas.

Médulo Profesional: Formacion y Orientacion Laboral
Cédigo: 1616
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion:

1. Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes pesibilidades detinsercion y
las alternativas de aprendizaje a lo largo de la vida.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la formacién permanente coemo<factor clave para la
empleabilidad y la adaptacién a las exigencias del proceso productivo.

b) Se han identificado los itinerarios “formativos-profesionales relacionados con el perfil
profesional del Técnico en Comercializacion de productos alimentarios.

c) Se han determinado las aptitudes y actitudes requeridas para la actividad profesional
relacionada con el perfil del titulo.

d) Se han identificado los principales yacimientos de emplea,Jautoempleo, asi como de insercién
laboral para el Técnico en.Comercializacion de productos alimentarios.

e) Se han determinadadas técnicas utilizadas en el proceso de blsqueda de empleo.

f) Se ha valorado la importancia de las nuevas tecnologias de la informacién y la comunicacién
para la busqueda activa de'empleo.

g) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores profesionales relacionados con
el titulo.

h) Se ha realizado la valoracién de la personalidad, aspiraciones, intereses, actitudes y formacion
propia para la toma de decisiones, ‘evitando, en su caso, los condicionamientos por razén de
sexo.0 de otra indole.

i) Se' han identificade. las posibilidades del Técnico en Comercializacibn de productos
alimentarios en lasiofertasidei®@mpleo publico de las diferentes Administraciones.

j) Se han valorado las eportunidades del Técnico en Comercializacion de productos alimentarios
en un contextarglobal, asi como las posibilidades de transferencia de las cualificaciones que lo
integran, a través:delprincipio de libertad de circulacion de servicios en la Unién Europea.

k) Se han identificado las habilitaciones especiales requeridas para el desempefio de
determinadas actividades profesionales en el sector del comercio alimentario.

2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando su eficacia y eficiencia para la
consecucién de los objetivos de la organizacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en situaciones de trabajo relacionadas con
el perfil del Técnico en Comercializacion de productos alimentarios, frente al trabajo individual.
b) Se han identificado los equipos de trabajo que pueden constituirse en una situacién real de
trabajo.

c¢) Se han identificado las fases que atraviesa el desarrollo de la actividad de un equipo de trabajo.
d) Se han aplicado técnicas de dinamizacién de grupos de trabajo.



e) Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz frente a los equipos
ineficaces mediante la adecuada gestién del conocimiento en los mismos.

f) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia de diversidad de roles y opiniones
asumidos por los miembros de un equipo.

g) Se ha descrito el proceso de toma de decisiones en equipo, valorando convenientemente la
participacion y el consenso de sus miembros.

h) Se ha valorado la necesidad de adaptacion e integracion, en aras al funcionamiento eficiente
de un equipo de trabajo.

i) Se han analizado los procesos de direccién y liderazgo presentes en el funcionamiento de los
equipos de trabajo.

j) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto entre los miembros de un grupo como un
aspecto caracteristico de las organizaciones.

k) Se han identificado los tipos de conflictos, etapas que atraviesan y sus fuentes.

I) Se han determinado procedimientos para la resolucion del conflicto.

m) Se han analizado las distintas tacticas y técnicas de negociacién, tanto para la resolucion de
conflictos como para el progreso profesional.

3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan deilas relaciones laborales,
reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los conceptos bésices delnderecho del trabajo y sus normas
fundamentales.

b) Se han distinguido los principales organismos que intetvieneny,endlas relaciones entre
empresarios y trabajadores y las fuentes degales que las regulan.

¢) Se han diferenciado las relaciones laborales sometidas a la regulacion del estatuto de los
trabajadores de las relaciones laborales especiales y excluidas.

d) Se han determinado los dereches,y obligaciones derivadas,de la relacion laboral.

e) Se han clasificado las principales modalidades de contratacion, identificando las medidas de
fomento de la contratacion para determinados calectivos.

f) Se han valorado las medidas establecidas por lalegislacion vigente para la conciliacién de la
vida personal, laboral yfamiliar:

g) Se han identificado las causas y efectos de la,modificacién, suspension y extincion de la
relacion laboral.

h) Se ha analizado el recibo de salarios, identificando los principales elementos que lo integran.
i) Se han analizado los elementos que caracterizan al tiempo de la prestacion laboral.

j) Se han determinado las distintas fermas de representacion de los trabajadores para la defensa
de sus intereses laborales.

k) Seshan analizado las diferentes medidas de conflicto colectivo y los procedimientos de solucion
de conflictos

I) Se han determinado las'condiciones de trabajo pactadas en un convenio colectivo aplicable a
un sector profesional relacionado con el titulo de Técnico en Comercializacion de productos
alimentarios.

m) Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos entornos de organizacion del
trabajo.

n) Se han identificado los principales beneficios que las nuevas organizaciones han generado a
favor de los trabajadores.

4. Determina la accion protectora del sistema de la Seguridad Social ante las distintas
contingencias cubiertas, identificando las distintas clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado el papel de la Seguridad Social como pilar esencial para la mejora de la calidad
de vida de la ciudadania.

b) Se han enumerado las diversas contingencias que cubre el sistema de Seguridad Social.

c) Se han identificado los regimenes existentes en el sistema de la Seguridad Social
especialmente el régimen general y en el régimen especial de trabajadores auténomos.



d) Se han identificado las obligaciones de empresario 0 empresaria y trabajador o trabajadora
dentro del sistema de Seguridad Social.

e) Se han identificado, en un supuesto sencillo, las bases de cotizacion de un trabajador o
trabajadora y las cuotas correspondientes a trabajador o trabajadora y empresario o empresaria.
f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de Seguridad Social, identificando los
requisitos.

g) Se han determinado las posibles situaciones legales de desempleo en supuestos practicos
sencillos.

h) Se ha realizado el calculo de la duracién y cuantia de una prestacién por desempleo de nivel
contributivo basico.

5. Evalla los riesgos derivados de su actividad, analizando las condiciones de trabajo y los
factores de riesgo presentes en su entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva en todos'los ambites y actividades de
la empresa.

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la salud del trabajador'y de'la trabajadora.
¢) Se han clasificado los factores de riesgo ligados a condiciones de seguridad, ambientales,
ergondémicas y psicosociales en la actividad, asi como los dafios derivados de los mismos.

d) Se han identificado las situaciones de riesgo méas habituales en los entornoside trabajo del
Técnico en comercializacion de productos alimentarios.

e) Se han definido las distintas técnicas de motivacién y su determinacién como factor clave de
satisfaccion e insatisfaccion laboral.

f) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la‘empresa.

g) Se han determinado las condiciones de trabajo con'significacion para la prevencion en los
entornos de trabajo relacionados con el perfil profesional del Técnico en Comercializacion de
productos alimentarios.

h) Se han clasificado y descrito los tipos de'dafies profesionales, con especial referencia a
accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, relacionados con el perfil profesional del
Técnico en Comercializacién de productos. alimentarios.

6. Participa en la elaboracion de\un plan,de prevencidén de riesgos en una pequefia empresa,
identificando las responsabilidades de todes,los agentes implicados.

Criterios de evaluacion:

a) Se hasidentificado la normativa basica en materia de prevencién de riesgos laborales.

b) Sethan descrito las funciones especificas de nivel basico en prevencién de riesgos laborales.
¢) Se han determinadoylos principales derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos
laborales,»asi/ como, las responsabilidades derivadas del incumplimiento de las obligaciones
preventivas.

d) Se han clasificado las distintas formas de gestién de la prevencién en la empresa, en funcion
de los distintos criterios establecidos en la normativa sobre prevencion de riesgos laborales.

e) Se han determinado las formas de representacidon de los trabajadores en la empresa en
materia de prevencion de riesgos.

f) Se han identificado los organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos
laborales.

g) Se ha valorado la importancia de la existencia de un plan preventivo en la empresa, que incluya
la secuenciacion de actuaciones a realizar en caso de emergencia.

h) Se ha definido el contenido del plan de prevencién en un centro de trabajo relacionado con el
sector profesional del Técnico en Comercializacién de productos alimentarios.

i) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacién de una empresa del sector.

7. Aplica las medidas de prevencion y proteccion, analizando las situaciones de riesgo en el
entorno laboral del Técnico en Comercializacion de productos alimentarios.

Criterios de evaluacion:



a) Se han definido las técnicas de prevenciéon y de proteccion, individuales y colectivas, que
deben aplicarse para evitar los dafios en su origen y minimizar sus consecuencias en caso de
que sean inevitables.

b) Se ha analizado el significado y alcance de los distintos tipos de sefializacién de seguridad.
¢) Se han analizado los protocolos de actuacion en caso de emergencia.

d) Se han identificado las técnicas de clasificacién y transporte de personas heridas en caso de
emergencia donde existan victimas de diversa gravedad.

e) Se han identificado las técnicas basicas de primeros auxilios que han de ser aplicadas en el
lugar del accidente ante distintos tipos de dafios y la composicién y uso del botiquin.

f) Se han determinado los requisitos y condiciones para la vigilancia de la salud del trabajador y
su importancia como medida de prevencion.

Duracion: 82 horas.
Contenidos:
1. Busqueda activa de empleo:

- Valoracién de la importancia de la formacion permanente para latrayectaria laboral y profesional
del Técnico en Comercializacién de productos alimentarios.

- La Formacion Profesional para el empleo.

- Andlisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la carrera prefesional.

- Identificacién de itinerarios formativos relacionados con el Técnico en' Comercializacion de
productos alimentarios.

- Definicién y analisis del sector profesional dehtitulo de Técnico,end Comercializacion de
productos alimentarios.

- Andlisis de las competencias profesionales del titule de Téecnico en Comercializaciéon de
productos alimentarios.

- Habilitaciones especiales y posible,regulacion de las,profesiones en el sector.

- Planificacién de la propia carrera profesional.'Polivalencia y especializacién profesional.

- Proceso de busqueda de emplee en empresas‘del sector. Principales yacimientos de empleo y
de autoempleo en el sector:

- Oportunidades de aprendizaje,y empleo en Europa.

- Técnicas e instrumentes, de busqueda de empleo:

- Las ofertas de empleo publico relacionadas con el sector.

- El proceso deitoma de decisiones.

2. Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

- Métodos para la resolucion ‘0, supresion del conflicto: mediacion, conciliacion y arbitraje. -
Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajo de equipo para la eficacia de la
organizacion, frente,al trabajorfindividual.

- Equipos en el sector del comercio alimentario segun las funciones que desempefian.

- La participacion en ‘el equipo de trabajo. Andlisis de los posibles roles de sus integrantes.
Direccion y liderazgo:

- Conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas.

- Tipos de conflicto en la empresa.

- La negociacién en la empresa.

3. Contrato de trabajo:

- El derecho del trabajo. Conceptos generales y normas fundamentales.

- Intervencién de los poderes publicos en las relaciones laborales. La proteccion del trabajador.
- Analisis de la relacién laboral individual.

- Determinacion de las relaciones laborales excluidas y relaciones laborales especiales.

- Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la contratacion.

- Derechos y deberes derivados de la relacién laboral.

- Condiciones de trabajo. Salario y tiempo de trabajo. Conciliacion de la vida laboral y familiar.
- Maodificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo.

- Representacion de los trabajadores y de las trabajadoras.



- Negociacién colectiva como medio para la conciliacion de los intereses de trabajadores y
trabajadoras y empresarios y empresarias.

- Andlisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesional del Técnico en
Comercializacion de productos alimentarios

- Conflictos colectivos de trabajo: identificacion y mecanismos para evitarlos.

- Nuevas formas de organizacién del trabajo: subcontratacion, teletrabajo.

- Beneficios para los trabajadores en las nuevas organizaciones: flexibilidad, beneficios sociales,
etc.

4. Seguridad Social, Empleo y Desempleo:

- El Sistema de la Seguridad Social como principio basico de solidaridad social. Estructura del
Sistema de la Seguridad Social.

- Determinacién de las principales obligaciones de empresarios y trabajadores en materia de
Seguridad Social: afiliacion, altas, bajas y cotizacion.

- La accién protectora de la Seguridad Social. Clases, requisitos y ctantiade las prestaciones.
- Concepto y situaciones protegibles en la proteccion por desempleo.

5. Evaluacion de riesgos profesionales:

- Importancia de la cultura preventiva en todas las fases de la actividad laboral:

- Valoracion de la relacién entre trabajo y salud.

- Analisis y determinacion de las condiciones de trabajo:

- El concepto de riesgo profesional. Analisis deffactores de riesgo.

- La evaluacién de riesgos en la empresa como elemento basico de la,actividad preventiva.

- Andlisis de riesgos ligados a las condicienes de seguridad.

- Andlisis de riesgos ligados a las condiciones,ambientales.

- Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ergonémicasy psico-sociales. La motivacién como
factor determinante de satisfaccidn:e.insatisfaccionlaboral.

- Riesgos especificos en el sector del'comercio alimentario.

- Determinacién de los posibles'dafios a la salud del trabajador o de la trabajadora que pueden
derivarse de las situaciones.de riesgo detectadas. Estudio especifico del accidente de trabajo y
de la enfermedad profesional.

6. Planificaciéon de la prevencion de riesgosien la empresa:

- Normativa basica en materia de,prevencion de riesgos laborales.

- Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos laborales. Proteccién de colectivos
especificos.

- Responsahilidades,en materia de prevencién de riesgos laborales.

- Gestion de la preveneion en la empresa.

- Funciones especifica denivel basico en prevencién de riesgos laborales.

- Representacion de'los trabajadores y de las trabajadoras en materia preventiva.
- Organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos laborales.

- Planificacion de la prevencion en la empresa.

- Planes de emergencia y de evacuacién en entornos de trabajo.

- Elaboracion de un plan de emergencia en una empresa del sector.

7. Aplicacién de medidas de prevencion y proteccién en la empresa:

- Determinacién de las medidas de prevencién y proteccion individual y colectiva.

- Protocolo de actuacion ante una situacion de emergencia.

- Primeros auxilios.

- Formacion a los trabajadores y a las trabajadoras en materia de planes de emergencia y
aplicacién de técnicas de primeros auxilios.

- Vigilancia de la salud de los trabajadores y de las trabajadoras.

Mddulo Profesional: Formacion en centros de trabajo.

Cadigo: 1617.



Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica la estructura y organizacién de la empresa, relacionandolas con la comercializacion
de los productos alimentarios y con el tipo de servicio que presta.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado la estructura organizativa de la empresa y las funciones de cada area de
la misma.

b) Se ha comparado la estructura de la empresa con las organizaciones empresariales tipo
existentes en el sector.

¢) Se han identificado los elementos que constituyen la red logistica de la entidad: empresas
proveedoras, personas compradoras, sistemas de produccién y almacenaje, entre otros.

d) Se han relacionado las caracteristicas del servicio y el perfil de las personas compradoras con
el desarrollo de la actividad empresarial.

e) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo de la prestacion de servicio.
f) Se han valorado las competencias necesarias de los recursos humanos para el desarrollo
Optimo de la actividad.

g) Se ha valorado la idoneidad de los canales de difusi6bn mas frecuentes en,esta actividad.

2. Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad profesional, de acuerdo con
las caracteristicas del puesto de trabajo y con lossprocedimientos establecidos en‘la empresa.

Criterios de evaluacion:
a) Se han reconocido y justificado:

— La disponibilidad personal y temperal necesaria en'el puesto.de trabajo.

— Las actitudes personales (puntualidad\y empatia, entre otras) y profesionales (orden, limpieza
y responsabilidad, entre otras) necesarias para el puesto de trabajo.

— Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de riesgos en la actividad profesional.

— Los requerimientos actitudinales referidos a la calidad en la actividad profesional.

— Las actitudes relacionadas con el propio,equipo.de trabajo y con las jerarquias establecidas en
la empresa.

— Las actitudes(relacionadas con la decumentacion de las actividades realizadas en el &mbito
laboral.

— Las necesidades formativas para.la insercion y reinsercion laboral en el ambito cientifico y
técnico.del.buen hacer del profesional:

b) Se han identificado las normas de prevenciéon de riesgos laborales y los aspectos
fundamentales detla LeydesPrevencién de Riesgos Laborales de aplicacién en la actividad
profesional.

¢) Se han puesto en marcha los equipos de proteccién individual segun los riesgos de la actividad
profesional y las'hormas de la empresa.

d) Se ha mantenide una actitud de respeto al medio ambiente en las actividades desarrolladas.
e) Se ha mantenido organizado, limpio y libre de obstaculos el puesto de trabajo o el area
correspondiente al desarrollo de la actividad.

f) Se ha responsabilizado del trabajo asignado interpretando y cumpliendo las instrucciones
recibidas.

g) Se ha establecido una comunicacion eficaz con la persona responsable en cada situacion y
con los miembros del equipo.

h) Se ha coordinado con el resto del equipo comunicando las incidencias relevantes que se
presenten.

i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la necesidad de adaptacién a los cambios de
tareas.

J) Se ha responsabilizado de la aplicacion de las normas y procedimientos en el desarrollo de su
trabajo.



3. Participa en las acciones de comercializacion, dinamizacion y presentacion de productos
alimentarios para la venta en lineales, mostradores y expositores.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha participado en la elaboracion de acciones del plan de marketing de la empresa
alimentaria aportando propuestas de mejora.

b) Se ha participado en la planificacion, supervision y valoracion de promociones internas y
proveedores.

¢) Se ha participado en la supervision de la ubicacién de los elementos atractivos de decoracion,
publicitarios y carteleria, atendiendo a la agrupacion de alimentos por sectores y zonas frias y
calientes y a las zonas de circulacion.

d) Se ha participado en la supervision y control de la disposicién de los productos alimentarios,
siguiendo pautas de promocién, trazabilidad ubicacién y reposicién que la empresa haya
determinado.

e) Se ha realizado el seguimiento de los lotes de productos segun el proveedor y destino en los
lineales y secciones, facilitando el control de calidad y el rendimiento.de las ventas.

f) Se ha participado en la supervisién de la ubicacion de los equipamientos del establecimiento
facilitando los desplazamientos de personas y mercancias para la distribucién agil de los
productos atendiendo a las necesidades de cada seccion.

g) Se ha participado en la supervision de la exposicién de alimentos ‘perecederos y no
perecederos en mostradores y vitrinas.

4. Participa en la atencion comercial en establecimientos alimentarios en funcion del tipo de
clientes, proveedores y su relacion con los productos de venta.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha participado en la atencién comercial e, informacion a clientes y proveedores,
respondiendo a las contingencias.

b) Se ha asesorado al cliente acerca'del producto alimentario demandado (caracteristicas,
beneficios, precios) y de.las politicas de la empresa (tiempos de entrega, formas de pago,
descuentos).

¢) Se ha transmitido al cliente confianza en la atencion realizada en funcion de los compromisos
adquiridos (pedido, plazo de entrega, precio,convenido)

d) Se han atendidoy tramitado reclamaciones, y sugerencias utilizando el canal y el protocolo
adecuado a cada situacion,respetando la normativa basica vigente en materia de consumo.

e) Se han participado en la gestiébnide pedidos a proveedores, formalizando la comunicacion y
documentacion relativa a los mismos.

f) Seha propuesto mejoras relativas a quejas y reclamaciones, a fin de realimentar las decisiones
sobre proveedores y productos)y sobre la propia atencién del establecimiento.

g) Se havalorado el,gradordesatisfaccion de los clientes en funcién de los servicios y productos
ofertados y.las prestaciones del establecimiento.

h) Se ha participado en la venta online de productos alimentarios.

5. Colabora en la'supervisién de las condiciones 6ptimas de preparacion y conservaciéon de los
productos expuestas, aplicando la hormativa en la seguridad alimentaria.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha participado en el control y valoracion de la aplicacion de los procedimientos de
manipulacion de alimentos establecidos en la empresa.

b) Se han supervisado la aplicacion de las medidas de higiene personal y de vestuario requeridas
en la manipulacién de alimentos.

¢) Se ha colaborado en la supervision de la obtencién, preparacién y envasado de productos
frescos en funcion de sus caracteristicas, destino culinario y requerimientos del cliente.

d) Se ha verificado la trazabilidad y el estado de los productos alimentarios, comprobando que el
etiquetado se corresponde a las caracteristicas que el fabricante debe cumplir en materia de la
normativa vigente de salubridad.

e) Se ha participado en la supervision de los procedimientos de actuacion ante la contaminacion
cruzada, riesgos Yy toxiinfecciones de origen alimentario.



f) Se ha participado en la planificacion de los tratamientos de desratizacion, desinsectacion y
desinfeccién (DDD), asi como de los controles que previenen los peligros potenciales fisicos,
quimicos y biolégicos.

g) Se ha elaborado y actualizado la documentacién asociada a un plan de autocontrol de APPCC
de un comercio alimentario, verificando que las medidas correctivas propuestas subsanan las
incidencias detectadas.

h) Se han seguido pautas en el tratamiento de los SANDACH cumpliendo la normativa vigente
en las fases de su manipulacion, almacenamiento, recogida y transporte.

6. Colabora en la recepcion, el almacenaje y distribucion de los productos alimentarios.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha colaborado en la recepcion del pedido, verificando la documentacion asociada y el
estado de la mercancia recibida, en cuanto a cantidad, plazo de entrega, calidad, precio, control
de temperatura, embalajes y envases.

b) Se ha participado en la supervision de la adecuada zonificacion del almacén, en funcién de
que los productos alimentarios sean congelados, frescos, refrigerados;o noperecederos.

c¢) Se ha aplicado el procedimiento de devolucion de mercanc€ias ajproveedares, Segun protocolo
de la empresa.

d) Se ha valorado la sefializacién del almacén de la empresa atendiende»a su finalidad y
seguridad.

e) Se ha colaborado en la supervision del procedimiento,de ‘envios a domicilio, verificando las
condiciones que deben cumplir los medios de tfansporte.

f) Se ha contribuido a la comprobacion de la documentacién utilizadaren.caso de devolucion por
el cliente de un producto expedido.

g) Se ha supervisado el registro informaticoe, asociado,a la documentacién de la recepcion,
almacenamiento y distribucién de mercancias.

h) Se ha colaborado en la actualizacidn de inventarias.

7. Realiza actividades comerciales, econémicas y monetarias, relativas a la gestion de pedidos
y su documentacion.

a) Se ha colaborado en\la emision y tramitacionhde facturas correspondientes a la venta de
productos alimentarios.

b) Se ha participado en la“supervision de“las modificaciones de precios, cualidades de los
productos, tiques y facturas configuradas en el terminal punto de venta.

¢) Se ha participado en la elaboracién de la documentacién informatizada de los pedidos, albaran
y carta_de,portes, entre otros, aplicando los protocolos establecidos en la empresa.

d) Se ha colaborado en la planificacién del calendario de cobros y pagos del comercio
alimentario, en funcién,de las necesidades, compromisos y obligaciones de pago del comercio
alimentario.

e) Se han realizado), tareas diarias de comprobacién de las ventas efectuadas y sus
correspondientes cobros, verificando el arqueo de caja.

f) Se han elaborado y/presentado documentos comerciales de gestién del comercio alimentario,
tales como facturas y emails, aplicando hojas de célculo y disefios atractivos.

g) Se ha llevado a cabo la orden del pedido del cliente, comprobando que la documentacion se
adecua a lo establecido: productos alimentarios, datos del cliente, forma de pago, entre otros.

Duracion: 400 horas.



ANEXO llI
Espacios y equipamientos minimos

Espacios minimos:

Superficie m2  |Superficie m2
Espacio formativo. 30 alumnos 20 alumnos
o alumnas. 0 alumnas.
Aula polivalente. 60 40
Taller tienda de alimentacion. (1) 210 160
Taller de Almacén alimentario (1) 100 75

(M  Estos espacios pueden ser sustituidos por una tienda de alimentacién o un almacén
alimentario no ubicados en el centro educativo.

Equipamientos minimos:

Espacio formativo. Equipamiento.

Ordenadores instalados en red.

Conexion a Internét.

Medios audioviSuales.

Programas informaticos especificasidel ciclo formativo.

Aula polivalente.

Ordenador.integrado en la red y con conexion a

Internet para la venta online.

Escaparate.

Lineales para productes alimenticios no perecederos.
Lineales para productos alimenticios perecederos.

Vitrinas expositaras con sistema de refrigeracion.
Maestrador,de carniceria/charcuteria/polleria.

Mostrador de pescaderia.

Expositarde fruteria.

Expositor'de bodega.

Mesasyy tajos de trabajo para carniceria y charcuteria.
Fregaderos y lavamanos.

Cestas y carros. Carro para el transporte de productos
alimentarios.

Equipos de proteccion individual (EPI).

Guantes de malla de cinco dedos.

Taller de tienda de Botiquin de primeros aukxilios.

alimentacion Teléfonos.

Fregadero.

Office.

Vestuarios.

Sanitarios.

Maquinaria del comercio alimentario:

- Terminal de punto de venta (TPV).

- Utillaje de carniceria, charcuteria, pescaderia y verduras.
- Esterilizadores de cuchillos y utillajes.

- Generadores de frio (camaras de refrigeracion, de
congelacion, abatidores de temperatura, armarios frigorificos,
mesas refrigeradas)

- Balanzas para pesar.

- Cortadoras de fiambre.

- Envasadoras al vacio.

- Picadoras de carne.

- Mesas de despiece.




Espacio formativo.

Equipamiento.

Taller de almacén
alimentario..

Ordenador integrado en la red

Programas gestion de almacén de alimentos y logistica.
Estanterias.

Cémaras de conservacion de alimentos.

Fregaderos.

Dispositivos para residuos

Béascula

Sefializaciones.

Empaquetadora

Cuarto de basura refrigerado.

N




