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Anexo VI. Titulaciones académicas requeridas para la imparticién de los modulos profesionales
gue conforman el ciclo formativo en centros de titularidad privada, o de otras Administraciones
distintas de la educativa

PREAMBULO

El Estatut d’Autonomia de la Comunitat Valenciana, establece en el articulo 49.1.3 a, la
competencia exclusiva de la Generalitat, en relacion con las normas procesales y de
procedimiento administrativo derivadas de las particularidades del Derecho sustantivo valenciano
o de las especialidades de la organizacion de la Generalitat.

Asi mismo, establece en su articulo 53 que es de competencia exclusiva de la Generalitat la
regulaciéon y administracion de la ensefianza en toda su extensién, niveles y grados, modalidades
y especialidades, en el &mbito de sus competencias, sin perjuicio de lo dispuesto en el articulo
veintisiete de la Constitucion Espafiola y en las Leyes Organicas que, conforme al apartado uno
de su articulo ochenta y uno, la desarrollen.

Una vez aprobado y publicado en el Boletin Oficial del Estado el Real Decreto 189/2018, de 6
de abril, por el que se establece el titulo de técnico en comercializacién de productos alimentarios
y se fijan los aspectos basicos del curriculo, cuyos contenidos basicos representan el 50 por
ciento de la duracién total del curriculo de este ciclo formativo, establecida en 2000 horas, en los
articulos 6.2, 6.3, 39.4 y 39.6 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, y en el
Capitulo | del Titulo | del Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la
ordenacion de la formacion profesional del sistema educativo, es necesario, teniendo en cuenta
los aspectos definidos en la normativa anteriormente citada, establecer el curriculo completo de
estas nuevas ensefianzas de Formacion Profesional inicial vinculadas al titulo mencionado en el
ambito de esta Comunidad Auténoma, ampliando y contextualizando los contenidos de los
mddulos profesionales, respetando el perfil profesional del mismo, para dar respuesta a los retos
y a las circunstancias actuales del sistema educativo y laboral.

La presente norma se ha elaborado de manera coherente, con la normativa estatal, de la Union
Europea y la de la Comunitat Valenciana, con la intencién de mantener un marco normativo
estable, predecible, integrado y claro, dando cumplimiento con ello al principio de seguridad
juridica.

Se completa asi eficaz y eficientemente, el marco legal establecido por el Real Decreto 189/2018,
de 6 de abril, que establece el mencionado titulo y sus ensefianzas minimas, introduciendo la
regulacion adecuada e imprescindible, que establece las obligaciones necesarias a fin de atender
el objetivo que se pretende conseguir, siguiendo el principio de proporcionalidad.

En aplicacién del principio de transparencia, se ha dado publicidad a la iniciativa normativa y a
los documentos propios del proceso de elaboracion, se ha sometido el expediente a informacion
y audiencia publica, y se ha publicado el anuncio correspondiente en el Diari Oficial de la
Generalitat Valenciana en cumplimiento del articulo 133 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del
Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones Publicas.

Se ha sefialado en la disposicion adicional tercera el procedimiento de acreditacion del
profesorado de centros privados o publicos de titularidad diferente a la Administracion Educativa,
ademas se ha prestado especial atencién a las areas prioritarias definidas por el articulo 42.3 de
la LOE, mediante la definicion de contenidos de prevencion de riesgos laborales, que permitan
gue todo el alumnado pueda obtener el certificado de técnico o técnica en Prevencién 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, e incorporando
en el curriculo formacién en la lengua inglesa para facilitar su movilidad profesional a cualquier
pais europeo.

Con el fin de que el alumnado conozca la lengua inglesa, en sus vertientes oral y escrita, que le
permita resolver situaciones que impliquen la produccién y comprension de textos relacionados
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con la profesion, conocer los avances de otros paises, realizar propuestas de innovacion en su
ambito profesional y facilitar su movilidad a cualquier pais europeo, el curriculo de este ciclo
formativo incorpora la lengua inglesa de forma integrada en dos moédulos profesionales de entre
los que componen la totalidad del ciclo formativo.

Este curriculo requiere una posterior concrecidn en las programaciones que el equipo docente
ha de elaborar, las cuales han de incorporar el disefio de actividades de aprendizaje y el
desarrollo de actuaciones flexibles que, en el marco de la normativa que regula la organizacion
de los centros, posibiliten adecuaciones particulares del curriculo en cada centro docente de
acuerdo con los recursos disponibles, sin que en ningln caso suponga la supresion de objetivos
gue afecten a la competencia general del titulo.

La implantacion del curriculo objeto de regulacién del presente Decreto del Consell podra tener
lugar a partir del curso escolar 2022-2023, para las ensefianzas (modulos profesionales)
secuenciadas en el curso primero del Anexo |l del presente Decreto del Consell y en el curso
inmediatamente posterior, para las ensefianzas (médulos profesionales) secuenciadas en el
segundo curso del mencionado Anexo .

En uso de las competencias del articulo 53 del Estatut d’Autonomia de la Comunitat Valenciana,
oido el Consejo Valenciano de Formacién Profesional, consultados los agentes sociales, con
informe favorable de la Abogacia de la Generalitat, a propuesta de la Consellera de Educacién,
Cultura y Deporte, oido/conforme con el Consell Juridic Consultiu de la Comunitat Valenciana, y
previa deliberacién del Consell, en la reunién del dia de de ,

DECRETO

Articulo 1. Objeto y &mbito de aplicacion

1. El presente Decreto del Consell tiene por objeto establecer el curriculo del ciclo formativo de
grado medio vinculado al titulo de técnico o técnica en Comercializacion de Productos
Alimentarios, teniendo en cuenta las caracteristicas socio-productivas, laborales y educativas de
la Comunitat Valenciana. A estos efectos, la identificacion del titulo, el perfil profesional que viene
expresado por la competencia general, las competencias profesionales, personales y sociales y
la relacion de cualificaciones y, en su caso, las unidades de competencia del Catalogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales, asi como el entorno profesional y la prospectiva del titulo en el
sector o sectores son los que se definen en el titulo de técnico o técnica en Comercializacion de
Productos Alimentarios, determinado en el Real Decreto 189/2018, de 6 de abiril, por el que se
establece el mencionado titulo y se fijan los aspectos bésicos del curriculo.

2. Lo dispuesto en este Decreto del Consell sera de aplicacion en los centros docentes que
desarrollen las ensefianzas del ciclo formativo de grado medio de técnico o técnica en
Comercializacién de Productos Alimentarios, ubicados en el ambito territorial de la Comunitat
Valenciana.

Articulo 2. Curriculo

1. La duracion total del curriculo de este ciclo formativo, incluida tanto la carga lectiva de sus
modulos profesionales como la carga lectiva reservada para la docencia en inglés, es de 2.000
horas.

2. Sus objetivos generales, los médulos profesionales y los objetivos de dichos médulos
profesionales, expresados en términos de resultados de aprendizaje y sus criterios de
evaluacion, asi como las orientaciones pedagdgicas son los que se establecen para cada uno
de ellos en el Real Decreto 189/2018, de 6 de abril .



3. Los contenidos, los resultados de aprendizaje y los criterios de evaluacion de estos moédulos
profesionales se establecen en el Anexo | del presente Decreto del Consell.

Articulo 3. Organizacion y distribucion horaria

La imparticién de los médulos profesionales de este ciclo formativo, cuando se oferte en régimen
presencial ordinario, se organizara en dos cursos académicos. La secuenciacion en cada curso
académico, su carga lectiva completa y la distribucién horaria semanal se concretan en el Anexo
Il del presente Decreto del Consell.

Articulo 4. Médulo profesional: Formacién en centros de trabajo

El médulo profesional de Formacién en centros de trabajo se realizara con caracter general, en
el tercer trimestre del segundo curso.

Articulo 5. Espacios y equipamiento

1. Los espacios minimos que deben reunir los centros educativos para permitir el desarrollo de
las ensefianzas de este ciclo formativo, cumpliendo con la normativa sobre prevencion de riesgos
laborales, asi como la normativa sobre seguridad y salud en el puesto de trabajo son los
establecidos en el Anexo V de este Decreto del Consell.

2. Los espacios formativos establecidos pueden ser ocupados por diferentes grupos de
alumnado que cursen el mismo u otros ciclos formativos, o etapas educativas y nho
necesariamente deben diferenciarse mediante cerramientos.

3. El equipamiento, ademas de ser el necesario y suficiente para garantizar la adquisicién de los
resultados de aprendizaje y la calidad de la ensefianza al alumnado segun el sistema de calidad
adoptado, debera cumplir las siguientes condiciones:

a) Los equipos, maquinas y material andlogo que se emplee dispondrdn de la instalacion
necesaria para su correcto funcionamiento y cumpliran con las normas de seguridad y prevencion
de riesgos y con cuantas otras sean de aplicacion.

b) Su cantidad y caracteristicas debera estar en funcién del nimero de alumnos y alumnas, y
permitir la adquisicion de los resultados de aprendizaje, teniendo en cuenta los criterios de
evaluacion y los contenidos que se incluyen en cada uno de los moédulos profesionales que se
impartan en los referidos espacios.

Articulo 6. Profesorado

. 1. Los aspectos referentes a las especialidades del profesorado con atribucién docente en los
modulos profesionales del ciclo formativo de grado medio técnico o técnica en Comercializacion
de Productos Alimentarios indicados en el punto 2 del articulo 2 del presente Decreto del Consell
segun lo previsto en la normativa estatal de caracter basico, son los establecidos actualmente
en el anexo lll A) del Real Decreto 189/2018, de 6 de abril, y en el anexo Il del presente Decreto
del Consell se determinan las especialidades y, en su caso, los requisitos de formacion inicial del
profesorado con atribucion docente en el modulo profesional de Inglés técnico incluido en el

articulo 7.



2. Con el fin de garantizar la calidad de estas ensefianzas, para poder impartir los médulos
profesionales que conforman el ciclo formativo, el profesorado de los centros docentes no
pertenecientes a la administracion educativa, ubicados en el ambito territorial de la Comunitat,
deberan poseer la correspondiente titulacion académica que se indica en el Anexo VI del
presente Decreto del Consell y ademas acreditar la formacién pedagdégica y didactica a la que
hace referencia el articulo 100.2 de la LOE. La titulaciéon académica universitaria requerida se
adaptara a su equivalencia de grado/master universitario. En todo caso, se exigira que las
ensefianzas conducentes a las titulaciones citadas engloben los objetivos de los mdédulos
profesionales y, si estos objetivos no estuvieran incluidos, ademas de la titulacién 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.

3. En supuestos excepcionales, los médulos formativos asociados a unidades de competencia
podran ser impartidos por profesores especialistas, no necesariamente titulados, que desarrollen
su actividad en el mundo laboral y con reconocida experiencia en el sector profesional
relacionado con las competencias profesionales a impartir, cuando por la especificidad del
moédulo a impartir no existan profesores dentro del sistema con la formacion y experiencia

necesaria.

4. En relacién con el profesorado especialista, respecto al procedimiento de seleccién se estara

a los dispuesto en la normativa general respecto a la contratacion del profesorado especialista.

Articulo 7. Docencia en inglés

1. El curriculum de este ciclo formativo incorpora la lengua inglesa de forma integrada en dos
modulos profesionales de entre los que componen la totalidad del ciclo formativo.

2. Estos mddulos se impartirdn de forma voluntaria por el profesorado con atribuciéon docente en
los mismos que, ademas, posea la habilitacidn linglistica en inglés de acuerdo con la normativa
aplicable en la Comunitat Valenciana. Al objeto de garantizar que la ensefianza en inglés se
imparta en los dos cursos académicos del ciclo formativo de forma continuada se elegiran
mddulos profesionales de ambos cursos y los médulos susceptibles de ser impartidos en lengua
inglesa son los relacionados con las unidades de competencia incluidas en el titulo.

3. Los médulos profesionales impartidos en lengua inglesa incrementardn su carga horaria
lectiva, en dos horas semanales para el médulo que se imparta en el primer curso y dos horas
para el que se desarrolle durante el segundo curso. Ademas, el profesorado que imparta dichos
médulos profesionales tendra asignadas en su horario individual, tres horas semanales de las
complementarias al servicio del centro para su preparacion.

4. Si no se cumplen las condiciones indicadas, con caracter excepcional y de forma transitoria,
los centros autorizados para impartir el ciclo formativo, en el marco general de su proyecto
educativo concretaran y desarrollardn el curriculo del ciclo formativo incluyendo un médulo de
Inglés técnico en cada curso académico, cuya lengua vehicular sera el inglés, con una carga
horaria de dos horas semanales en el primer curso y dos horas semanales en el segundo curso.
El curriculo de estos médulos de Inglés técnico se concreta en el Anexo IV.

Articulo 8. Autonomia de los centros



1. Los centros educativos dispondran, de acuerdo con la legislacion aplicable en cada caso, de
la necesaria autonomia pedagdégica, de organizacion y de gestién econdémica para el desarrollo
de las ensefanzas y su adaptacion a las caracteristicas concretas del entorno socioeconémico,
cultural y profesional.

En el marco general del proyecto educativo y en funcién de las caracteristicas de su entorno
productivo, los centros autorizados para impartir el ciclo formativo concretaran y desarrollaran el
curriculo mediante la elaboracion del proyecto curricular del ciclo formativo y de las
programaciones didacticas de cada uno de sus modulos profesionales, en los términos
establecidos en este Decreto, potenciando o creando la cultura de prevencion de riesgos
laborales en los espacios donde se impartan los diferentes modulos profesionales, asi como una
cultura de respeto ambiental, trabajo de calidad realizado conforme a las normas de calidad,
creatividad, innovacién e igualdad de géneros.

2. La Conselleria con competencias en estas ensefianzas de Formacién Profesional favorecera
la elaboracion de proyectos de innovacion, asi como de modelos de programacién docente y de
materiales didacticos, que faciliten al profesorado el desarrollo del curriculo.

3. Los centros, en el ejercicio de su autonomia, podran adoptar experimentaciones, planes de
trabajo, formas de organizacion o ampliacién del horario escolar en los términos que establezca
la Conselleria con competencias en estas ensefianzas de Formacion Profesional, sin que, en
ningun caso, se impongan aportaciones al alumnado ni exigencias para la misma.

4.Los centros, en el ejercicio de su autonomia, podran adoptar experimentaciones, planes de
trabajo, formas de organizacion o ampliacion del horario escolar en los términos que establezca
la Conselleria con competencias en estas ensefianzas de Formacion Profesional, sin que, en

ningun caso, se impongan aportaciones al alumnado ni exigencias para la misma.

Articulo 9. Requisitos de los centros para impartir estas ensefianzas

Todos los centros de titularidad publica o privada ubicados en el &mbito territorial de la Comunitat
Valenciana que ofrezcan ensefianzas conducentes a la obtencion del titulo de técnico o técnica
en Comercializacion de Productos Alimentarios, se ajustaran a lo establecido en la Ley Organica
2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, y en las normas que la desarrollen y, en todo caso, deberan
cumplir los requisitos que se establecen en el articulo 46 del Real Decreto 1147/2011, de 29 de
julio, ademas de lo establecido en el Real Decreto 189/2018, de 6 de abril y normas que lo
desarrollen.

Articulo 10. Evaluacién, promocion y acreditaciéon

Para la evaluacién, promocion y acreditacién de la formacion establecida en este Decreto del
Consell se atendera a las normas que expresamente dicte la Conselleria con competencias en
estas ensefianzas de Formacion Profesional.

Articulo 11. Adaptacién a los distintos tipos y personas destinatarias de la oferta educativa

La Conselleria con competencias en estas ensefianzas de Formacion Profesional, podr realizar
ofertas formativas, de este ciclo formativo, adaptadas a las necesidades especificas de colectivos
desfavorecidos o con riesgo de exclusién social y adecuar las ensefianzas del mismo a las
caracteristicas de los distintos tipos de oferta educativa con objeto de adaptarse a las
caracteristicas de las personas destinatarias.
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DISPOSICIONES ADICIONALES

Primera. Acreditacién del profesorado de centros privados o publicos de titularidad diferente a la
administracion educativa.

1.El profesorado de los centros de titularidad privada o de titularidad publica de otra
administracion distinta a la educativa que, en la fecha de entrada en vigor de este Decreto,
carezca de los requisitos académicos exigidos en el articulo 6 del presente Decreto podra impartir
los correspondientes mddulos profesionales que conforman el presente curriculo si se
encuentran en alguno de los siguientes supuestos:

a) Profesorado que haya impartido docencia en los centros especificados en la disposicidn
adicional segunda, siempre que dispusiese para ello de los requisitos académicos requeridos,
durante un periodo de dos cursos académicos completos, o en su defecto doce meses en
periodos continuos o discontinuos, dentro de los cuatro cursos anteriores a la entrada en vigor
del presente Decreto, en el mismo médulo profesional incluido en un ciclo formativo amparado
por la LOGSE que sea objeto de la convalidacion establecida en el Anexo IV del Real Decreto
1683/2011, de 18 de noviembre. La acreditacion docente correspondiente podra solicitarse
durante un afio a la entrada en vigor del presente Decreto del Consell .

b) Profesorado que dispongan de una titulacién académica universitaria y de la formacion
pedagdgica y didactica requerida, y ademas acredite una experiencia laboral de al menos tres
afios en el sector vinculado a la familia profesional, realizando actividades productivas o docentes
en empresas relacionadas implicitamente con los resultados de aprendizaje del mddulo
profesional.

2.El procedimiento a seguir para obtener la acreditacion docente establecida en esta disposicion
adicional seré el siguiente:

El profesorado que considere reunir los requisitos necesarios, lo solicitara a la correspondiente
Direccién Territorial con competencias en Educacion, adjuntando la siguiente documentacion:

- Fotocopia compulsada del titulo académico oficial.

- Documentos justificativos de cumplir los requisitos indicados en el apartado a) o b) de esta
disposicion adicional.

3.La persona titular de la direccién territorial, previo informe de su Servicio de Inspeccién de
Educacion elevara propuesta de resolucion ante el 6rgano administrativo competente en materia
de ordenacién de estas ensefianzas de Formacién Profesional, de la Conselleria con
competencias en materia de educacion, que dictara resolucion individualizada al respecto.
Contra la resolucion, la persona interesada podra presentar recurso de alzada, en el plazo de un
mes desde su notificacién, ante la Secretaria Autondmica de la que dependa el mencionado
6rgano administrativo competente, extremo que debera constar en la mencionada resolucion.
Estas resoluciones quedaran inscritas en un registro creado al efecto.

Segunda. Incidencia en las dotaciones de gasto

La implementacion y posterior desarrollo de este Decreto del Consell deberd ser atendida con
los medios personales y materiales de la Conselleria competente en estas ensefianzas de
Formacion Profesional, en la cuantia que prevean los correspondientes presupuestos anuales.

DISPOSICION DEROGATORIA

Unica. Derogacion normativa



Quedan derogadas cuantas disposiciones de igual o inferior rango se opongan a lo establecido
en la presente norma.

DISPOSICIONES FINALES
Primera. Aplicacién y desarrollo

Se autoriza a quien ostente la titularidad de la Conselleria competente en materia educativa para
dictar cuantas disposiciones sean necesarias para la aplicacién y desarrollo de lo dispuesto en
el presente Decreto del Consell.

Segunda. Entrada en vigor

Este Decreto del Consell entrara en vigor al dia siguiente de su publicacion en el Diari Oficial de

la Generalitat Valenciana.
Valéncia,
El President de la Generalitat,
XIMO PUIG | FERRER
La Consellera de Educacion, Cultura y Deporte,

RAQUEL TAMARIT IRANZO



ANEXO |
Modulos profesionales

1. Médulo profesional: Constitucion de pequefios negocios alimentarios.
Cddigo: 1606.

A. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Define la oportunidad de creacion de una pequefia empresa de comercializaciéon alimentaria,
valorando la informacién del entorno de actuacién de esta, los requerimientos establecidos e
incorporando valores éticos.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han establecido las etapas de emprendimiento del negocio relacionandolas con las
caracteristicas de innovacion, formacién y colaboracién 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 analisis 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 condiciones de venta.

h) Se han analizado, en empresas relacionadas con el comercio alimentario, practicas que
incorporan valores éticos y sociales para su 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 objetivos empresariales.

2. Elabora planes de inversién en el comercio alimentario, determinando necesidades y coste de
los recursos humanos y materiales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha decidido la posible 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 ubicacion virtual del comercio alimentario en funciéon de segmentos
de poblacioén, nichos de oportunidad y especializacion 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 comercializacidon alimentaria en funcion de objetivos a alcanzar a corto y medio
plazo.

d) Se ha elaborado el plan de sostenibilidad del comercio alimentario en funcién de la prevision
del gasto energético, consumo de agua, equipamiento sostenible, innovacion tecnolégica 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
creacion de la pequefia empresa de comercializacion 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 financiacion,
intereses y amortizacion.



Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado las posibilidades de fuentes de financiacion 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 combinacién
con las procedentes de otras fuentes.

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

d) Se han valorado la financiacién procedente de ayudas concedidas por organismos 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 contrataciéon de personas asalariadas con
determinadas caracteristicas, en funcion a los puestos a desempefiar.

g) Se ha valorado la negociacién del aplazamiento del pago de los impuestos locales y estatales, en
funcion de las previsiones de negocio y liquidez monetaria.

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

4. Realiza la viabilidad econdmica y social de la idea de una pequefia empresa de comercio
alimentario analizando caracteristicas de planes econémico-financieros, y valorando ventajas y
fortalezas de la propuesta de negocio.

Criterios de evaluacion:

a) Se han calculado ratios de rentabilidad, solvencia, endeudamiento y liquidez, utilizando los datos
de Cuentas Anuales de un comercio alimentario, como Balance de Situacion 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 las ratios.

c) Se ha valorado la viabilidad 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
y de 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 gestién interna del comercio alimentario valorando la fidelidad y la permanencia
de las personas asalariadas 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 las personas empleadas.

5. Realiza la constitucion y puesta en marcha de un comercio alimentario, cumplimentando y
gestionando los tramites, la documentacion y la presentacién 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 las personas propietarias de la empresa,
en funcién de la forma juridica elegida.

c) 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 constituciéon y puesta en
marcha de un comercio alimentario en funcion 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, aplicacién de medidas higiénicas,
plan contra incendios y legislacién medioambiental, entre otros.

f) Se han calculado los gastos de constitucion 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.
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g) Se ha formalizado la documentacion asociada a la constitucion e inicio de actividad
secuenciando los tramites en los plazos establecidos por la administracion.

B. Contenidos:
a) Definicion de la oportunidad de creacion de una pequefia empresa de comercializacion
alimentaria:

— Plan de empresa: estructura y elaboracion.

— Empresa de comercializacion alimentaria: elementos, tipos y funciones basicas.
Organizacion estructural.

— Caracteristicas de las pymes de comercio alimentario.

— Comercio detallista como motor econémico.

— Idea de negocio del comercio alimentario. Comercios alimentarios: tipos, caracteristicas y
funciones. Valoracién del entorno. Modelos consolidados y novedosos.

— Emprendimiento: Factores clave, iniciativa, creatividad y formacién. Iniciativa
emprendedora. Innovacién y desarrollo. Aptitudes y actitudes relacionadas con la
iniciativa emprendedora.

— Evaluacion del entorno del mercado alimentario: empresas proveedoras, productos, precios
y condiciones de venta.

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

— Relaciones del pequefio comercio con el conjunto de la sociedad.

— Andlisis de las empresas del comercio alimentario Cultura empresarial. Objetivos
empresariales. Valores éticos y sociales. Imagen corporativa.

— Organismos de apoyo y asesoramiento.

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

— Valoracion de ubicacién fisica del comercio alimentario. Informacion del entorno. Precios.

— Valoracion de ubicacion virtual del comercio alimentario. Segmentos de poblacion, nichos
de oportunidad.

— Valoracién 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.

— Elaboracién 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.

— Estimacién 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 personas competidoras 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 obtencion de informacion de la competencia: observacion directa y encuestas.

— Canales de distribucidn: 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.

— Determinacion de las necesidades de inversion para la apertura del negocio alimentario.

— Decision 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.

— Valoracién de las ayudas publicas y privadas. Financiacién. Tramitacién y pliego de
condiciones. Ayudas a la contratacion segun tipo de personas trabajadoras y puestos de
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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. Prevision de
liquidez para el pago.

— Elaboracién de planes econdmico-financieros, estructura de su documentacion basica,
prevision de ventas, gastos de explotacion, prevision de Tesoreria, cuenta de pérdidas y
ganancias provisionales; balance de situacién provisional.

d) Realizacién de la viabilidad econdmica y social de una pequefia empresa de comercio
alimentario:

— Analisis de viabilidad econémica: Ratios de rentabilidad, solvencia, endeudamiento y
liquidez.

— Ratios econdmico-financieros: de rentabilidad, solvencia, endeudamiento y liquidez:

e Calculo e interpretacién de ratios econémico-financieros basicos.
e Cuentas Anuales, Balance de Situacion, y Cuenta de Pérdidas y Ganancias.
e  Modelos normalizados de cuentas anuales para PYMES.

— Viabilidad social corporativa de un negocio alimentario:

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

e Ventajas y fortalezas del comercio de proximidad. Otras formas de
distribucion de productos alimentarios.

— Andlisis de la sostenibilidad de la empresa:

e Economia del bien comun.

o Responsabilidad social corporativa.
e Buenas précticas.

e Balance social.

— Gestiodn interna del comercio alimentario:

o Fidelidad y permanencia de las personas asalariadas en el puesto de
trabajo.
e Rentabilidad econémica de la permanencia en el puesto de trabajo. Perfil
profesional y nivel técnico.
e) Constitucién y puesta en marcha de un comercio alimentario:

— Formas juridica de un comercio alimentario: tipos, caracteristicas, obligaciones formales y
tratamiento fiscal:

e Empresa individual: responsabilidad y obligaciones formales.
e Sociedad limitada: responsabilidad y obligaciones formales

e Sociedad anénima: responsabilidad y obligaciones formales.
e Cooperativas, sociedades laborales y otras.
— Responsabilidad empresarial.
— Gestion de tramites administrativos especificos para la constitucion y puesta en marcha de
una pequefia empresa de alimentacion. Entidades facilitadoras de la gestion.
— Célculo de gastos de constitucién y puesta en marcha de una pequefia empresa de
alimentacion. Gastos municipales. Otros.
— Formalizacién de la documentacion de inicio de la actividad comercial. Procedimientos de
presentacion telematica y fisica.

2. Modulo profesional: Mercadotecnia del comercio alimentario.
Cadigo: 1607.

A. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién.

1. Elabora un plan de marketing alimentario concretando las acciones relativas a la idea de
negocio, analizando la informacion sobre producto, precio, distribucién y comunicacién.

Criterios de evaluacion:

a) Se han realizado las etapas previas para la elaboracion 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 informacidn 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 publico objetivo y personas competidoras, 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 informaciéon sobre condiciones de venta de empresas proveedoras,
relacionadas con la idea de negocio.

h) Se han seleccionado las empresas proveedoras y canales de distribucion a emplear,
valorando la informacion 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 comunicacion, en funcién de la informacién recopilada.

2. Programa acciones de comunicacién 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 segun 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.

c) Se han determinado las necesidades relativas a la publicidad y 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 comunicacién 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 de la clientela tipo proponiendo acciones de
promocion a nuevos segmentos de mercado.

g) Se han establecido indicadores para medir la fidelizacién de la clientela, en funcién de la
accion de comunicacion utilizada.

3. Determina precios de venta de productos alimentarios, aplicando métodos de fijacion 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 tipos de costes existentes en una empresa alimentaria tipo y sus
impuestos asociados.

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

d) Se ha calculado el 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 muerto y la tendencia del mercado.

f) Se han modificado 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 o a la clienta, 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 distribucidn del comercio alimentario, valorando el tipo
y modelo de empresa intermediarias y las prestaciones que presentan.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se ha seleccionado el canal o canales de distribucion, en funcién del analisis 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 numero y el tipo de empresas
intermediarias, asi como la posibilidad de distribucion online.

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

f) Se han cumplimentado contratos de intermediacion comercial formalizando la relacién 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 o de la clienta.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los criterios econémicos y estratégicos que permiten valorar si las acciones
de comunicacion de empresa logran el objetivo relacionado con la venta.
b) Se han establecido los indicadores utilizados en la valoracién de la eficacia de una accion de
comunicacion.
¢) Se han calculado ratios comerciales de control de resultados de acciones de comunicacion,
utilizando aplicaciones informaticas.
d) Se han efectuado mediciones de la rentabilidad de la accién de marketing en relacién con la
productividad del lineal y a la gestién de productos en el mismo, aplicando herramientas
electrénicas e informaticas.
e) Se ha valorado la satisfaccion de la clientela y el procedimiento de gestion de incidencias en
relaciéon 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 de la
clientela.

g) Se ha valorado el grado de eficacia de una accién promocional, analizando resultados.
h) Se han propuesto nuevas lineas y acciones de marketing atendiendo a la valoracién de los
resultados obtenidos.

B. Contenidos:

a) Elaboracion de planes de marketing de comercializaciéon alimentaria:

— Plan de marketing: elaboracién y estructura. Estudio de mercado. Tipos de marketing. El
marketing mix: politica de producto alimentario, precio, distribucién y comunicacion.

— Andlisis DAFO de ideas de negocio alimentario.

— 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. Plblico objetivo y personas competidoras. Poder
adquisitivo, gustos, habitos del publico objetivo. El estudio del comportamiento de la persona
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consumidora. Determinantes internos del comportamiento de compra: motivacién, personalidad,
aptitudes, percepcion, experiencia y aprendizaje. Determinantes externos del comportamiento de
compra: entorno econémico, politico y legal, culturas y subculturas, clase social, grupo social,
familia, ocupacion, organizacion y personal de venta.
— Métodos de obtencién de informacion de la competencia: observacion directa y encuestas.
Evolucién del entorno:
o Factores y variables del macroentorno.
— Comerciales. Actuacion.
— Estrategias de comunicacion: tipos y caracteristicas. Inversién en publicidad. Soportes de
la accién publicitaria. Promocion de ventas:
e Objetivos y efectos sobre el consumo.
e Campafa promocional: fases y disefio.
e Instrumentos promocionales utilizados en el sector alimentario.
— Formas publicitarias especificas:
e Publicidad en el lugar de venta: carteles, paqueteria.
— Prospeccion de distribuidores. Necesidades. Condiciones.
— Empresas proveedoras: condiciones de venta. Técnicas de seleccién. 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, distribucién y
comunicacion.

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

— Determinacién de objetivos de comunicacion en los negocios alimentarios. Publico objetivo.
Estrategias empresariales. Elementos bésicos de la comunicacion.

— Determinacién de acciones de marketing mix de un comercio alimentario. Finalidad. Tipos
y formas. Producto, precio y distribucién.

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

— Programacion de la accion publicitaria en comercializacion alimentaria. Tipo de negocio,
estacionalidad, entorno. Técnicas de marketing directo.

— Técnicas de promocién en comercios alimentarios.

— Propuesta de acciones de promocién a nuevos segmentos de mercado

c) Determinacion de precios de venta de productos alimentarios:

— Métodos de fijacion de 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:

e Segun la funcién que cumplen: de produccion, de comercializacién, de administracién y
de financiacion.

e Seguln su grado de variabilidad: fijos y variables.

e Seguln su asignacion: directos e indirectos.

— Célculo de beneficios.

— Determinacion de pruebas de rendimiento de productos alimentarios.

— Precio de venta al publico. Célculo del escandallo. Calculo de fijacion de precios. Margen
comercial. Componentes y Calculo. 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.

— Seleccién de canales de distribucién de productos alimentarios. Formas de intermediacion
comercial. Funciones y tipos. La franquicia. Factores condicionantes en la eleccién de la
formay canal de distribucién.

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

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

— Cumplimentacion de contratos de intermediacién comercial.
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— Valoracion de la eficacia y rapidez de los canales de distribucion. Satisfaccion de la
clientela.

e) Valoracion de las acciones de marketing de la comercializacion alimentaria:
— Criterios de valoracion de las acciones promocionales. Objetivos obtenidos y previstos.
Indicadores.
— Indices y ratios econémico financieros.
— Valoracion de la eficacia de una accién de comunicacion. Indicadores

— Calculo de ratios comerciales de control de resultados de la accién de marketing: margen
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:

e Herramientas electronicas e informaticas de comportamiento de lineales.
e Ratios de gestién de productos.

e Ratio de productividad del lineal.

¢ Ratio de beneficio del lineal.

— Valoracion de la imagen de empresa. Satisfaccion del cliente o de la clienta.

— Valoracion de acciones promocionales. Fidelizacion y retroalimentacion. Nuevas lineas de
marketing.

3. Mddulo profesional: Dinamizacién del punto de venta en comercios de alimentacion.
Cédigo: 1608.

A. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién.

1. Organiza la distribucion fisica de productos alimentarios en espacios de venta, valorando los
condicionantes para su localizacién e influencia sobre la venta de productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha definido la ubicacion de mostradores, expositores y lineales, en funcién de los
condicionantes requeridos, de la distancia de las camaras o almacenes y de la legislacién.

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, evacuacién 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 distribucion 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 &gil 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 personas trabajadoras y clientela, 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 situacion 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 rotacion, caducidad y al cumplimiento de la normativa de
seguridad alimentaria.

b) Se han comparado criterios comerciales de disefo y decoracién de los puntos de venta, segun
la distribucién de los productos.



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

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

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

f) Se han agrupado en distintas zonas del lineal, por familias y efecto visual a lograr, los productos
no perecederos, facilitando su localizacion y adquisicion.

g) Se ha controlado la temperatura ambiente, atendiendo la conservacion de los productos y el
confort de la clientela.

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

3. Supervisa la exposicion de alimentos perecederos en mostradores y vitrinas, analizando los
aspectos del entorno que potencian las caracteristicas del producto 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 supervisado la colocacion de productos frescos, en mostradores, teniendo en
consideracion el sistema de rotacién 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 colocacion y operatividad de elementos visuales y méviles que organicen
y faciliten la venta de productos perecederos

d) Se ha supervisado el estado de limpieza y el tratamiento de armarios y camaras frigorificas,
asegurando el estado de conservacién de los productos y el cumplimiento de la normativa
higiénico-sanitaria aplicable.

e) Se han agrupado los productos perecederos en mostradores y armarios, segun familias y
efecto visual a lograr, facilitando su localizacién y adquisicion.

f) Se han controlado 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 fusién 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 clientela.

Criterios de evaluacion:

a) Se han planificado acciones promaocionales en el punto de venta que incrementen la atencién
y captacién de la clientela.

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

c) 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 de la clientela, con el fin de incrementar las ventas, respetando la
normativa de proteccion de la persona consumidora.

e) Se han presentado a la clientela 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.
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g) Se ha adecuado la iluminaciéon de sectores de productos segun las caracteristicas de los
mismos para captar la atencion de la clientela.

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 de los elementos de decoracion,
publicitarios y carteleria, atendiendo a la agrupacion de alimentos por sectores y zonas frias y
calientes y a las zonas de circulacion.

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

c) Se ha supervisado la elaboracion de carteles y sefalética, en funcion del elemento decorativo
o informativo a ubicar.

d) Se han creado mensajes visuales a transmitir a la clientela, 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 decorativos garantizando que no entrafie riesgos
para la seguridad de clientela y personas trabajadoras, 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 comerciales.

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

B. Contenidos:
a) Organizacion de la 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 demostracion de preparacion de alimentos.
— La ambientacién del punto de venta y sus efectos:
e Condicionantes de la iluminacion.
— Técnicas comerciales sobre la ubicacién 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 exposicién de alimentos no perecederos en el punto de venta:
— Programacién de reposicién de productos no perecederos. Estacionalidad y caducidad.
Rotacion de productos. Lineales, gondolas y expositores.
— Criterios comerciales de disefio y decoracion de puntos de venta. Distribucion 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. Identificaciéon 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 conservacion de productos expuestos. Confort de la clientela
— Sistemas de reparto del lineal Funciones y tipos del lineal: éptimo y minimo. Tiempos de exposicion.



— Surtido de productos alimentarios no perecederos. Caracterizacion. Objetivos, criterios
de clasificacion y tipos de surtido segun anchura, profundidad, coherencia, notoriedad y
esencia, entre otros.
— Umbral de supresion de referencias.
— Seguimiento de lotes de productos segun personas proveedoras y ubicacion. Control
de calidad y rendimiento de ventas.
¢) Supervision de la exposicion de productos frescos en mostradores y vitrinas:
— Productos frescos y su colocacidn, expositores y mostradores. Rotacion y reposicion.
Normativa higiénico-sanitaria.
— Productos carnicos. Criterios de colocacién: Despiezado, procedencia y categoria, entre
otros.
— Productos perecederos. Localizacion y adquisicién. Agrupacién en mostradores y armarios.
Familias de productos. Elementos de animacién: Moviles y visuales.
— Supervision de limpieza y tratamiento de armarios y camara frigorificos. Mobiliario.
Mostradores, armarios y camaras frigorificas. Tipos.
— Supervision de la cadena de frio y calidad del producto. Control de temperatura.
— Colocacion de los productos en mostradores y vitrinas: Efectos psicolégicos y socioldgicos.
— Supervision del aspecto visual y organoléptico de los productos frescos. Tratamientos de
los productos en los mostradores: agua rociada, hielo y otros.
— Transporte de suministros a expositores. Tipos.
d) Determinacién de acciones promocionales en establecimientos de alimentacién:
— Técnicas de Incentivacion 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 de la persona consumidora. Documentacién basica.
— Presentacion de catas de nuevos productos y marcas. Tipos, objetivos y planificacion.
— Programacion de la difusion de musica ambiental. Ofertas de productos. Criterios de horario
y afluencia.
— Captacion de clientela. 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.
— Animacién a la venta. Emision de videos, clips publicitarios y demostrativos.
— Disefio y decoracion de puntos de venta.
— Supervision de la elaboracion de carteles. Elementos informativos y decorativos, y su
ubicacion.
— Carteleria y sefalética.
— Creacion de mensajes visuales. Técnicas de disefio de mensajes visuales: Programas
ofimaticos. Armonizacién forma, textura y color
— Supervision de montaje de elementos decorativos. Legislacién sobre prevencion de riesgos
laborales. Seguridad de clientela y personas trabajadoras.
— Composicién y montaje de elementos ornamentales y carteles en escaparates y
expositores. Criterios estéticos y comerciales.
— Control de iluminacion. Tipos de iluminacién. Ambiental y directa

4. Médulo profesional: Atencién comercial en negocios alimentarios.
Cédigo: 1609.

A. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha organizado el departamento de ventas en un comercio alimentario en funcién de la
imagen de marca, productos, el tipo de clientela y objetivos comerciales.
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b) Se ha determinado numero y funciones del personal de atencién comercial que se requiere
segun los objetivos del plan de ventas de una empresa.

c) Se han determinado las funciones asociadas a la atencién a la clientela en comercios
alimentarios y las responsabilidades.

d) Se han determinado los objetivos y acciones concretas de atencién comercial a partir del plan
de ventas de una empresa.

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

f) Se ha elaborado el argumentario de ventas, incluyendo los puntos fuertes y débiles de
productos alimentarios, adaptandolos al tipo y comportamiento de la clientela.

g) Se han establecido los protocolos de atencion a la clientela ante quejas y reclamaciones,
aplicando la normativa de proteccion de la persona consumidora.

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

2. Supervisa la transmision de informacién comercial a la clientela, 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 situacion y caracteristicas de la clientela 'y
respondiendo a las contingencias.

b) Se ha supervisado la atencion telefénica con la clientela, teniendo en cuenta su finalidad,
protocolo, y las técnicas de locuciéon empleadas.

c) Se han establecido protocolos de recepciéon de clientela, valorando la importancia y el
resultado positivo de una cordial acogida.

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

e) Se ha asesorado a la clientela 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 personas asalariadas del lugar o de los productos que se
ofrecen.

g) Se ha transmitido a la clientela confianza en la atencion realizada en funcién de los
compromisos adquiridos (pedido, plazo de entrega, precio convenido).

h) Se ha valorado la atencién a la clientela 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 a la clientela de sus derechos y los posibles mecanismos de solucién de la
reclamacién, de acuerdo con la normativa vigente.

c) 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 utilizando la escucha activa, la
empatia y el asertividad, y técnicas de negociacidon 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 personas proveedoras y productos y sobre la propia atencién
del establecimiento.
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4. Gestiona la relacion comercial con las personas proveedoras, determinando caracteristicas,
productos y servicios que suministran.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha establecido el seguimiento automatico y la actualizacidon de bases de datos de personas
proveedoras, aplicando sistemas ofimaticos de comunicacién con las personas proveedoras.

c) Se han establecido los canales y procedimientos de comunicacion con las personas
proveedoras, aplicando sistemas ofimaticos de comunicacion.

d) Se han gestionado los pedidos a personas proveedoras, formalizando la comunicacién y
documentacién relativa a los mismos.

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

g) Se ha gestionado con otros departamentos los acuerdos obtenidos con personas proveedoras,
siguiendo los procedimientos de comunicacién interna.

5. Valora la eficacia del servicio de atenciéon comercial, utilizando instrumentos de evaluacion 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 la clientela, en relacion con la calidad del servicio
de atencién comercial prestado.

c) 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 gestiéon de incidencias y reclamaciones en funcion de la
satisfaccion de la clientela y de los objetivos de la empresa, introduciendo procesos de mejora.
€) Se ha realizado el control de calidad del servicio de atencidon 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
atencién comercial.

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

B. Contenidos:
a) Determinacion de lineas de actuacién comercial en establecimientos alimentarios:

— Organizacion del departamento de ventas del comercio alimentario. Imagen de marca,
producto, tipo de clientela y objetivos comerciales.
— Factores que condicionan la organizacion de las ventas en comercios alimentarios.
— Personal de venta: Determinacion del tamafio del equipo. Funciones vy
responsabilidades. Motivacion.
— Planificacién de las ventas. Objetivos y acciones. Plan de atencion comercial. Fases
del proceso de venta.
— Acciones de formacion, motivacién y promocién del personal del comercio alimentario.
Objetivos.
— Elaboracién del argumentario de ventas. Puntos fuertes y débiles. Tipo y
comportamiento de la clientela.

e Manual del personal de venta: informacion interna, externa,

comercial.

e Argumentario: objetivos, contenido y estructura.
— Protocolo de atencién a la clientela: Quejas y reclamaciones. Normativa de atencion
de la persona consumidora.
— Mejora de la atencién comercial. Retroalimentacién

b) Supervision de la transmisién de informacion comercial a la clientela.
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— Supervisiéon de protocolos de atencién a la clientela. Técnicas de comunicaciéon en
negocios alimentarios: Verbales y no verbales. Caracteristicas de la clientela. Resolucion
de contingencias.

— Supervision de la atencion telefonica. Protocolos, finalidad y técnicas de locucion.

— Habilidades de comunicacion.

— La informética en las comunicaciones no verbales.

— Protocolos de recepcién de clientela. Técnicas de utilizacién e interpretacién de la

comunicacién no verbal: expresiones, gestos, posturas, movimientos e imagen personal.

— Asesoramiento a la clientela de productos alimentarios: caracteristicas, beneficios y

precios, y de politicas de empresa: tiempos de entrega, formas de pago, descuentos.

Transmisién de confianza. Compromisos (pedido, plazo de entrega, precio convenido).

— Valoracion de la apariencia de las personas asalariadas, lugar y productos ofertados.

— Valoracion de la atencion a la clientela. Tiempo de dedicacion y espera.

¢) Atencién de reclamaciones y sugerencias de la clientela 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 de la persona consumidora. Competencias.

— Derechos de la persona consumidora. Normativa sobre reclamaciones.

— Resolucién de reclamaciones. Notificacion de resolucion de reclamaciones: Oral, escrita y
telemética.

— Técnicas de negociacion y comunicacién en quejas y reclamaciones: Escucha activa,
empatia y asertividad.

— Valoracion de las consecuencias administrativas de la mala gestion de una reclamacion.
— Valoracién de sugerencias e incidencias de las quejas y reclamaciones. Retroalimentacion.

d) Gestion de la atencién comercial con las personas proveedoras:

— Busqueda y seleccion de personas proveedoras. Criterios de seleccién. Factores
comerciales: Proximidad, variedad, calidad de productos, precio y operatividad, entre otros.
Proceso de negociacién con las personas proveedoras. Etapas y preparacion de la
negociacion.

— Establecimiento y actualizacién de bases de datos de personas proveedoras de productos
alimentarios.

— Canales y procedimientos de comunicacion con personas proveedoras: ofiméticos y
tradicionales.

— Gestidn de pedidos de productos alimentarios con las personas proveedoras. Suministros.
Comunicacién y documentacion.

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

— Valoracion de personas proveedoras de productos alimentarios.

— Gestién interdepartamental de los acuerdos obtenidos con las personas proveedoras.
Protocolos de comunicacion interna.

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

— Establecimiento de los estandares de calidad. Atencién comercial en negocios alimentarios.
— Técnicas de comunicacion verbal y no verbal.

— Técnicas de fidelizacion de la clientela. Empatia y asertividad.

— Valoracion del servicio.

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

— Gestién de incidencias y reclamaciones. Clasificacion y posibles tratamientos.

— Control de calidad del servicio de atencion comercial. Métodos y herramientas.

— Valoracion de la retroalimentacion de los procesos de tramitacion de quejas y
reclamaciones. Formas y plazos de resolucién de quejas. Contraste de resultados.

— Estrategias y técnicas de fidelizacion de clientela. Promociones y regalos.

— Valoracion de la satisfaccion de la clientela. Servicios, productos ofertados y prestaciones.

5. Mddulo profesional: Seguridad y calidad alimentaria en el comercio.
Cédigo: 1610.

A. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.
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1. Elabora y realiza el seguimiento del plan de limpieza de los equipos e instalaciones
utilizados en el comercio alimentario, estableciendo las condiciones de salubridad e higiene
necesarias adecuadas a la legislacion vigente.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha establecido los 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 desinfeccion (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 informaciéon 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, desinfeccién 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
biolégicos) y que pueden aparecer en cada etapa del proceso.

c) 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 I1SO 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, teniendo en cuenta
protocolos establecidos relativos a actuaciones ante alertas alimentarias, contaminaciones,
recogida de muestras y equipos de proteccién individual.

Criterios de evaluacion:

a) Se han establecido los procedimientos de 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 medidas preventivas que garanticen la inocuidad de los alimentos a
través de controles higiénico-sanitarios.

¢) Se han supervisado la aplicacion de las medidas de higiene personal y de vestuario requeridas
en la manipulacién de alimentos y en su caso modificado las conductas inadecuadas.

d) Se han supervisado los procedimientos de actuacién frente a alertas alimentarias actuando
segun la reglamentacion establecida y siguiendo el protocolo definido en el establecimiento
comercial.

€) Se han supervisado los procedimientos de actuacion ante la contaminacion cruzada, riesgos
y toxiinfecciones de origen alimentario identificando el punto critico o lote donde se produce la
alteracion.

f) Se han valorado las aportaciones del personal del establecimiento comercial, aplicando las
propuestas de mejora relativas a las condiciones higiénico-sanitarias.
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g) Se ha establecido el protocolo de recogida de muestras testigo que incluya el método de
identificaciéon y caracteristicas de la muestra, recipientes adecuados y tiempo de conservacién
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, clasificacién 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
manipulacion, almacenamiento, recogida y transporte.

c) 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 sefializacién 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 verificacion de la calidad de los productos
alimentarios en funcién de que sean frescos o perecederos, sostenibles, ecolégicos, entre otros,
garantizando la mejor idoneidad para su consumo.

b) Se han definido las acciones de no conformidad del producto alimentario en funcién 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 de los productos sostenibles, de comercio justo y
de gourmet, garantizado que se mantienen sus condiciones organolépticas.

e) Se ha valorado el estado y etiquetado de los productos para clientela 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 no perecederos atendiendo al estado del
envasado, y fechas optimas de consumo.

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

h) Se ha evaluado el sistema de verificacién de la calidad de los productos alimentarios en
funcion de la satisfaccion de la clientela y los criterios comerciales.

B. Contenidos:
a) Elaboracién, realizacion y seguimiento de planes de limpieza de los equipos e instalaciones
utilizados en comercios alimentarios.
— Concepto y 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 desinfeccion (L+D).
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— Planificacion y tratamientos de desratizacion, desinsectacion y desinfeccion (DDD).
Frecuencia y normativa.

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

— Peligros sanitarios asociados al mal uso o utilizacion inadecuada de productos de limpieza.

— Supervisién del registro de incidencias del plan de limpieza y desinfeccién.

— Verificacién de medidas correctivas propuestas

— Valoracién de los peligros de contaminaciéon quimica asociados a la manipulacion y
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:
— Documentacién y trazabilidad del alimento a comercializar. Origen, etapas y destino.
Caracteristicas, relacion y procedimientos de aplicacion.
— Controles de peligros potenciales: fisicos, quimicos y biolégicos. Deteccion de peligros.
— Principios del sistema de autocontrol.
— Puntos criticos de control. Limite critico.
— Establecimiento de medidas de control y acciones correctivas. Seguridad del sistema.
— Aplicacién 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 actualizacion de la documentacion asociada a un APCC.
¢) Establecimiento y supervisién de las condiciones higiénico-sanitarias en la manipulacion de
alimentos y de los peligros asociados a los malos habitos higiénicos:
— Manual de calidad. Documentacion. Reduccidn, reutilizacion y reciclado.
— Procedimientos en la manipulacion de alimentos. Aplicacion de normativa higiénico-
sanitaria.
— Establecimiento de medidas preventivas. Controles higiénico-sanitarios.
— Protocolos de actuacion frente a alertas sanitarias. Medidas preventivas de higiene
personal y vestuario. Normativa basica.
— Protocolo de actuacion frente a contaminaciones cruzadas. Riesgos y toxiinfecciones de
origen alimentario. Identificacion del punto critico o lote origen de la alteracion.
— 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) Gestién del tratamiento de los residuos y subproductos de origen animal no destinados al
consumo humano (SANDACH) de forma selectiva:
— Normativa europea, nacional y autonémica en materia de recogida de residuos.
— Descripcién de los residuos generados y sus efectos ambientales.
— Plan de control de residuos generados en el establecimiento comercial. Tipos, clasificacién
y transporte.
— Tratamiento de SANDACH. Requisitos normativos: manipulaciéon, almacenamiento,
recogida y transporte.
— Clasificacion segun tipos de residuos, origen, estado, reciclaje, depuracion y tratamiento.
Contenedores de SANDACH.
— Supervision de las técnicas de recogida de productos caducados. Tratamiento y gestion.
Clasificacion y eliminacion de residuos.
— Control de las no-conformidades. Acciones correctivas relacionadas con la gestion de los
residuos. Parametros de control.
— Supervision de la sefializacion 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:

— Planificaciéon y verificacién de las acciones de calidad segun productos alimentarios:
frescos, perecederos, sostenibles y ecolégicos.

— Acciones de no conformidad. Condiciones, ofertas y seccion de ventas.

— Determinacidn del estado de los productos frescos. Condiciones organolépticas.

— Determinacidn del estado de los productos sostenibles: de comercio justo y de gourmet.
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— Valoracion del estado y etiquetado de los productos para clientes y clientas 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 y el tipo de envasado. Etiquetado de productos. Etiquetado de informe
nutricional. Componentes: descriptores genéricos, propiedades saludables y alérgenos.

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

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

— Valoracion de la calidad de los productos alimentarios. Satisfaccién del cliente o de la clienta.
Criterios comerciales.

6. Modulo profesional: Preparacion y acondicionamiento de productos frescos y transformados.
Cédigo: 1611.

A. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Supervisa y realiza la obtencion de porciones y preparaciones de carne y derivados cérnicos,
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 color

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 higiénico-sanitaria y
de prevencion de riesgos laborales.

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

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

e) Se ha supervisado y obtenido distintas porciones de carne, charcuteria y productos carnicos
para el consumo, en funcion 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 conservacion, frescura y atractivo visual.

g) Se ha supervisado el envasado del producto y derivado carnico en funciéon de sus
caracteristicas y requerimientos del cliente o de la clienta.

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
mariscos, aplicando la técnica de corte en funcién del tipo y preparacion adecuada al destino
culinario, cumpliendo la normativa de prevencion 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.
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e) Se ha preparado el marisco segun tamano, forma y calidad, en funcién del tipo de marisco y
destino culinario.

f) Se ha supervisado el envasado del producto, en funcién de sus caracteristicas y requerimientos
de la clientela.

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 preparacion y acondicionamiento del pescado y marisco.

3. Supervisa y elabora bandejas de frutas y verduras adecuandolas al consumo, segin
criterios de venta, aplicando la normativa sanitaria y de prevencion 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, segln su estacionalidad, calidad y calibre, entre otros.

c) 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 verduras, en tamafo, forma y
calidad, en funcion del tipo de producto y requerimientos de la clientela.

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

f) Se han envasado las frutas y verduras, en funcion de sus caracteristicas y requerimientos
de la clientela.

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

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha supervisado el corte del jamdn de calidad de forma manual aplicando las técnicas
adecuadas.

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

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

e) Se ha asesorado sobre las caracteristicas de vinos de calidad en funcién de su origen,
afiada, variedades de uva y maridaje, entre otros.

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

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

5. Efectta 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 codigos de barras, asi como en los rétulos de productos alimenticios.

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

f) Se ha verificado la aplicacion del cédigo de barras a los productos frescos, identificando
etiquetas normalizadas y cddigos de barras.

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

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

B. Contenidos:
a) Supervision y obtencion de porciones y preparaciones de carne y derivados carnicos:

— Comprobacién del estado de los productos carnicos. Aroma y color.
— Técnicas de deshuesado y despiezado de canales y piezas carnicas. Unidades

comerciales:
e Ternera blanca.
e Ternera.
¢ Afiojo.
e Novillo.
e Cebon.
e Vacuno mayor.
e Vaca.
e Toro.
e Buey.

— Herramientas y maquinaria de corte de piezas carnicas y de charcuteria:
e Tipos, caracteristicas y uso.
— Técnicas de corte de carne vacuna:

e Solomillo.
e Rosbhif.

e Chuleton.
e Entrecot.

¢ Redondo.

— Técnicas de deshuese, despiece y fileteado de porcino:
e Chuleta.

Lomo.

Solomillo.

Costillar.

Paleta.

Jamoén.

— Deshuese, despiece y fileteado de aves y caza:
— Despiece de vacuno:
e Categoria comercial de las distintas piezas carnicas.
o Despiece selectivo de las mismas.
o Fileteado y troceado.
¢ Indicaciones culinarias.
— Supervision y elaboracion de derivados céarnicos frescos: Carne picada, adobada y
salchichas frescas. Destino culinario y caracteristicas del animal.
— Tipos de corte de piezas y derivados carnicos. Uso culinario.
— Exposicibn en mostradores de piezas y productos carnicos: conservacion frescura y
atractivo visual.
— Supervision del envasado del producto carnico y sus derivados. Caracteristicas y
requerimientos de la clientela Métodos de envasado y empaquetado.
— Preparacion de productos cérnicos y de charcuteria. Productos de charcuteria:
¢ Embutidos.
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e Fiambres.
— Embutidos. Utilizacion de cortadoras de embutidos.
— Medidas de seguridad. Normativa higiénico-sanitaria.
b) Supervisiény obtencién 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, troceado
descabezado, eviscerado y desespinado.
— Obtencion de porciones de pescado. Destino culinario y tipos de pescados.
— Exposicion en mostradores de pescados: conservacion frescura y atractivo visual.
— Preparacion de mariscos: tamafio, forma, calidad, tipo y destino culinario.
— Supervision del envasado de pescados y mariscos. Métodos de envasado.
— Herramientas de corte de pescados:
e Tipos, caracteristicas y uso.
— Medidas de seguridad. Normativa higiénico-sanitaria.
¢) Supervision y elaboracion de bandejas de frutas y verduras.
— Comprobacion de frutas y verduras: tipos, -caracteristicas, calibre, calidad,
estacionalidad, estado de conservacion, condiciones.
— Supervisién de la exposicion de frutas y verduras en mostradores expositores y
bandejas. Estacionalidad, calidad y calibre. Propiedades y conservacion.
— Supervisién de la presentacion y troceado de frutas y verduras.
— Elaboracién de bandejas. Procedimientos de corte y troceado. Caracteristicas y
requerimientos de la clientela.
— Envasado de frutas y verduras.
— Medidas de seguridad y condiciones higiénico-sanitarias.
d) Preparacion y asesoramiento de productos alimentarios:
— Presentacién y exposicibn 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 elaboracién 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.

e) Realiza el etiquetado de productos frescos:

— Normativa especifica sobre el envasado de productos frescos.

— Técnicas de etiquetado. Codigo de barras. Rdétulos de productos alimentarios. Equipos.
Informacién obligatoria y complementaria.

— Trazabilidad.

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

— Supervisién de la colocacion del cddigo de barras. Coincidencia con las caracteristicas,
propiedades y localizacion del producto.

— Supervisién de la colocacién de los dispositivos de seguridad y proteccion.

— Medidas de seguridad y limpieza.

7. Modulo profesional: Logistica de productos alimentarios.
Cédigo: 1612.

A. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:
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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, calidad y precio.

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

c) Se han comprobado el estado del embalaje y la temperatura de los productos en el transporte
de mercancias, rechazando los productos 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.

€) 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 devoluciéon de mercancias a
empresas proveedoras.

g) Se ha supervisado el registrado informatico asociado a la documentacién de la recepcion de
mercaderias.

2. Establece las condiciones Optimas de almacenamiento de mercancias en almacenes de
comercios alimentarios, relaciondndolas con su estacionalidad, calidad higiénico-sanitaria, y
caracteristicas de la mercancia.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha establecido la zonificacibn de almacenes en funcién de las caracteristicas de los
alimentos, bien sean congelados, frescos, refrigerados, o0 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 utilizacién 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 ubicacion en almacenes de comercios alimentarios.

e) Se han establecido los criterios de reubicacion de productos para una adecuada organizacion
del almacén relacionandolos con su reposicion, con la incorporacién 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 operacion 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 expedicién de productos.

c) 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 repercusion en la
calidad y seguridad alimentaria.

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

e) Se han establecido las condiciones que deben cumplir los medios de transporte 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 documentacion a utilizar en caso de devolucion de un
producto expedido.

h) Se han cumplido las medidas de sostenibilidad medioambiental y de prevencion de riesgos
laborales en las actividades de embalaje y desembalaje de productos alimentarios.
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4. Gestiona un almacén de productos alimentarios, calculando las necesidades de suministros,
prevision de ventas y atendiendo los requisitos de las secciones 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 provisiéon

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

¢) Se han calculado diferentes tipos de stock, como de seguridad, pérdida desconocida y merma,
entre otros, en funcidn 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 la 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 prevencion 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.

c) 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
manipulacion 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.

B. 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
— Verificaciéon de la trazabilidad de los productos alimentarios.
— Comprobacidn de la documentacién y etiquetado. Documentacion asociada: pedido y
albaran.
— Transporte de mercancias. Medios de transporte: clasificacion, 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 productos transportados.
— Valoracion de calidad de los productos alimentarios recepcionados. Condiciones
higiénicas del transporte, el control de temperatura, embalajes, envases vy
almacenamiento.
— Comprobacion de la caducidad de los productos transportados.
— Gestidn de devoluciones de productos alimentarios a personas proveedoras.
— Supervision del registro informatico asociado a la documentacion de productos
recepcionados.

b) Establecimiento de las condiciones optimas de almacenamiento de mercancias alimentarias:
— Zonificacion de almacenes. Caracteristicas de los productos: Conservacion y
refrigeracion.
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— 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.
— Codificacién de las mercancias.
— Criterios de conservacion. Ubicacion, reubicacion y reposicion de productos
alimentarios.
— Criterios de seguimiento de los productos alimentarios en el almacén.

— Criterios de sefalizacién del almacén de productos alimentarios. Finalidad y seguridad.
— Paletizacion de mercancias
— Condiciones de almacenamiento:
e Ubicacion en funcion de conservacién y consumo.
e Condiciones de temperatura, orden y limpieza.

c) Determinacion de las condiciones de expedicion de productos alimentarios:

— Supervision de equipos de embalaje y paletizado de productos alimentarios.
— Alternativas en la atencién de envios: a domicilio y venta online.
— Procedimientos de preparacién de embalaje de mercancias distribuida a domicilio. Pedidos
de productos alimentarios. Técnicas y materiales de embalaje. Repercusion en la calidad
y seguridad alimentaria. Documentacidn asociada: érdenes de pedido.
— Supervision de los medios de transporte utilizados y expedicion de productos alimentarios:
e Tipos: envios a domicilio, venta online, y otros.
e Tareas del personal que intervienen en la expedicion.
e Control de envios, trazabilidad y cadena del frio.
e Calidad y seguridad alimentaria. Control de calidad.
e 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 electrénicos. EDI.
— Medidas de sostenibilidad medioambiental y de prevencion de riesgos laborales.

d) Gestién de almacén de productos alimentarios:

— Elaboracion y actualizaciébn 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 informaticas especificas.
— Célculo de stocks:
e Seguridad, éptimo y minimo.
e Pérdidas: conocida y desconocida.
e Merma: natural por deshidratacion, fisica por deterioro, y por caducidad.
— Tipos de stocks: en funcién de la demanda, rotacidon del producto, estacionalidad y
capacidad del almacén
— Valoracion de desviaciones entre compras reales y previstas. Causas y andlisis.
— Calculo de la ratio de rotacion de stocks de productos alimentarios. Suministro de
productos.
— Programacién de suministros. Estacionalidad, periodos de demanda y evolucion de la
actividad.

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

— El departamento de logistica.

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

— Elaboracion de cronogramas de operaciones del almacén. Tipos y caracteristicas.

— Relaciones y protocolos de comunicacion del almacén con otros departamentos del
comercio alimentario.

— Valoracion de necesidades de formacion del personal de almacén.
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— Adopcidon de medidas y procedimientos en caso de incidentes y accidentes. Manipulacion
de mercancias. Normativa de prevencién de riesgos laborales en el almacén.
Condiciones de seguridad de las instalaciones del almacén.

— Gestidn de residuos y SANDACH en almacén. Normativa de seguridad e higiene en el

almacén.

8. Mddulo profesional: Comercio electrénico en negocios alimentarios.
Cédigo: 1613.

A. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Elabora planes de 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 electrénico 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 distribucion online, en
funcion de sus caracteristicas y operatividad.

c) 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 geolocalizacion, y en buscadores de comparacion de precios.

€) Se han establecido dispositivos de atencion a la clientela mediante sistemas de comunicacion
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 segmentacién 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 cddigo abierto, plantillas y disefios acordes con el negocio
alimentario de la tienda online.

g) Se han instalado dispositivos de atencién a la clientela 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 o de la clienta, 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 las 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 de la persona consumidora.

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

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

b) Se ha elaborado el presupuesto de pedidos de alimentos, atendiendo online la peticién del
cliente, o clienta 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 por la clientela, 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 los canales que garanticen la seguridad de la operacion.

e) Se ha ordenado la distribucion y seguimiento del envio y entrega del pedido a la clientela en
los plazos y lugar acordado, empleando los medios de distribucion adecuados a la operacion.

f) Se ha disefiado una estrategia de reembolsos, atendiendo a devoluciones de la clientela 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 con las condiciones pactadas.

4. Realiza el mantenimiento de la pagina web corporativa, la tienda electrénica y el catalogo
online, actualizando la informacién de la pagina web y atendiendo al cliente o clienta 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 de la clientela, 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 busquedas de la pagina web capaces de generar
trafico orientado a la oferta, facilitando la navegacion por la tienda online.

f) Se ha atendido a la clientela en su consulta en tiempo real a través de los dispositivos
instalados.

g) Se han actualizado las bases de datos de clientela, 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 de la clientela.

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

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se ha relacionado las ratios principales de analisis 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 personas compradoras online, calculando la tasa de
fidelizacion.

€) Se ha evaluado la trazabilidad de la distribucién de los productos a la clientela, modificando la
planificacion 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 econémica de la tienda online, comparando el volumen de
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negocio generado con los gastos de distribucién, personal y publicidad, entre otros.

B. Contenidos:

a) Elaboracion de planes de comercio electrénico en establecimientos alimentarios:
— Planes de marketing de productos alimentarios aplicados al comercio electrénico:
andlisis de situacién, objetivos, estrategias, tacticas, herramientas, presupuesto y
analitica de control, seguimiento.
— Seleccion de agentes. Canales de distribuciéon online. Caracteristicas y operatividad.
— Posicionamiento en servidores, buscadores, mapas o de geolocalizacion y
comparadores de precios.
— Establecimiento de dispositivos de atencién a la clientela. Comunicacién electrénica.
Sugerencias y consultas. Mejora de calidad de la empresa.
— Objetivos e indicadores de rendimiento de la pagina web. Segmentacién del mercado.
— Venta y comercializacion a través de Internet: beneficios como herramienta de negocio.
— Economia digital. Evolucion: dispositivos moviles u otros.
— Presupuesto y estimacién 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.
— Integracion en comercios online en comercios fisicos.
— Inscripcién y habilitacion de la tienda online en el registro. Creacién 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 c6digos abiertos.
— Instalacién de dispositivos de atencion a la clientela comunicacion electronica, teléfono de
contacto, chat y redes sociales.
— Establecimiento de medidas de seguridad. Legislacién. Proteccion de la persona
consumidora. Transacciones seguras.
c¢) Gestion de recepcién de pedidos, entrega y cobro:
— Recepcion de pedidos: orden de llegada, tiempo de entrega, tipo de producto y 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 manipulacion.
— 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. Correccién de errores y deficiencias
en la entrega.

— Ventas a través de intermediarios. Condiciones pactadas y cobros.

d) Mantenimiento de la pagina web corporativa, la tienda electronica y el catalogo online:

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

— Actualizacion de ficheros de la pagina web: nuevos productos, tendencias de mercado,
promociones y gustos de la clientela. Programas informaticos: de texto, imagen y sonido.

— Elaboracion de fichas de productos y catalogos electrénicos. Posicionamiento en la web.

— Escaparate web y catalogo electrénico.

— Transferencia y gestion remota de ficheros (FTP).

— Seguridad. Zonas y niveles de seguridad.
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— Actualizacion y disefio de la pagina web. Mejora de enlaces. Eficiencia y rentabilidad
comercial.

— Atencion a la clientela en tiempo real. Dispositivos electrénicos.

— Actualizacion de ficheros de clientes i de clientas, productos y precios.

— Periodo de reflexion y de cancelacion.

— Retroalimentacién y acciones 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
andlisis: Gratuitas y de pago.

— Relacion y analisis 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 y de la clienta. Tasa de fidelizacion.

— Evaluacioén de la trazabilidad de la distribucién. Planificacién y modificacién de rutas de
reparto: recursos humanos, tiempo acordado y estado de entrega del producto.

— Gestién de la satisfaccion.

— Control logistico de los productos alimentarios vendidos online.

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

— Valoracién de la rentabilidad econdémica de la tienda online: volumen de negocio, gastos

de distribucion, de personal y de publicidad.

9. Médulo profesional: Ofimética aplicada al comercio alimentario.
Cédigo: 1614.

A. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién.

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 aplicaciones ofimaticas de
procesamiento de textos.

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

c) 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 posicién y el nimero de pagina.

d) Se han tratado los textos de presentaciones publicitarias de negocios alimentarios, mediante
aplicaciones ofimaticas de presentacion de diapositivas, acompanandolos de animaciones de
texto e imagenes libres de derechos o con derechos adquiridos.

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha editado la composicion de las imagenes de folletos publicitarios ofimaticos, en funcion
del contenido textual, semejanza, continuidad y simetria, entre otros.
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c) Se han maquetado folletos publicitarios, organizandolos segun 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 informacion contenida en el material publicitario al mensaje
a transmitir.

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

3. Elabora documentos de registro y célculo de personas proveedoras, clientes y clientas y
productos utilizando funciones y herramientas de hojas de calculo.

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, clientela y personas proveedoras, asi
como gréficos, entre otros, combinando datos de varias tablas.

¢) Se han valorado datos y resultados de stock, productos, clientela y personas proveedoras,
empleando representaciones graficas y texto.

d) Se ha automatizado la confeccién de documentos de gestidon 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 presentacion 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 calculo.

h) Se han presentado documentos comerciales en formato de hoja de calculo 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 ofimaticas y cumpliendo normativa relativa a proteccién de la persona
consumidora, seguridad y acceso a la informacién.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se ha registrado la informacion mediante herramientas de gestion comercial de relaciones con
el cliente o la clienta a través de la nube.

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

e) Se han extraido los datos elegidos de la informaciéon almacenada en bases de datos
relacionales ofimaticas mediante la utilizacién de las herramientas de busqueda y filtrado.

f) Se han elaborado documentos a través de consultas en bases de datos ofimaticas relacionales
compuestas de varias tablas de datos.

g) Se han aplicado las condiciones establecidas en la organizacién de la informaciéon para
respetar la normativa asociada a la proteccién de datos.

5. Organiza la informacion y la documentacion asociada a la actividad comercial, aplicando
técnicas de organizacion y archivo, tanto manual como informatico; y cumpliendo las
especificaciones de la normativa relativa a proteccion de la persona consumidora, seguridad y
acceso a la informacion.

Criterios de evaluacion:
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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 funcion del pedido y la clientela y personas
proveedoras y de la agilidad en el acceso a la informacion

c) Se ha gestionado la orden del pedido del cliente o de la clienta, comprobando que la
documentacion se adecua a lo establecido: productos alimentarios, datos de la clientela y personas
proveedoras, 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 documentacién comercial.

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

g) Se han aplicado los niveles de proteccion de la persona consumidora y seguridad en el acceso
a la informacién.

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

B. Contenidos:

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

— Edicién de textos comerciales alimentarios mediante aplicaciones informaticas.
— Importacion y exportacion de datos sobre productos alimentarios. Conversion de datos entre
aplicaciones informaticas

— Magquetacion ofimética relativa al comercio alimentario: textos e ilustraciones,
paginacién. 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. Im&genes 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 libres de derechos.

— Elaboracién de carteles y ofertas corporativas. Publicacidn via impresion. Publicacion
y difusién online.

— Proteccién de materiales elaborados y protocolos de seguridad. Resolucion de
incidencias.

b) Confeccién de folletos publicitarios para comercios alimentarios:

— Composicién de folletos y catalogos publicitarios del comercio alimentario.
Caracteristicas de disefio de textos informativos y publicitarios. Redaccién de materiales
publicitarios: adecuacion al mensaje a transmitir.

— Composicion de imagenes de folletos de negocios alimentarios: contenido textual,
semejanza, continuidad y simetria, entre otros.

— Maquetado de folletos y catdlogos publicitarios. Organizacion del mensaje, proporcion,
equilibro y simetria. Plantillas ofimaticas. Importacion de textos e imagenes para su
maguetacion. Importacion de imagenes libres de derechos. Edicion: escalado, ajuste de
color. Filtros y efectos. Salida de impresion. Resolucion. Formatos. Tipos de compresion.
Normativa de derechos de autor de imagenes y videos. Imagenes libres de derechos.

— Elaboracién de carteles y ofertas comerciales. Criterios comerciales y de composicion.
Distribucién de la informacion textual y visual en un folleto.

¢) Elaboracion documentos de registro y calculo de personas proveedoras, clientela y productos:
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— Calculo de datos de ventas y compras. Formulas de la hoja de calculo: orden de
preferencias. Referencias relativas, absolutas y mixtas. Funciones matematicas, logicas
y estadisticas utilizadas en el comercio alimentario. Gréficos.
— Elaboracion de documentos: stocks, productos, clientela y personas proveedoras.
Valoracion de stocks, productos, clientela y personas proveedoras. Representacion de
gréficos.
— Elaboracién por hoja de calculo de documentos de gestién del comercio alimentario:
Facturas, albaranes, cartas y emails. Rutinas. Automatizacién de confeccién de
documentos de gestion.
— Formateo de celdas, filas, columnas y hojas de célculo. Presentaciones de hoja de
célculo. Introduccidn de textos, cédigos e imagenes.

— Valoracién de costes financieros y de amortizacion de préstamos mediante hoja de calculo.
Representaciones graficas a partir de calculos numéricos.

— Presentacion atractiva de documentos comerciales mediante hoja de calculo. Publicacion
online.

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

— Elaboracion de bases de datos ofimaticas relacionales, de clientela, productos y personas
proveedoras, entre otros. Tratamiento de la informacién. Modificacién y actualizacion de
datos.

— Creacion, elaboracion y actualizacion de registros de datos. Relaciones. Herramientas de
gestion de las relaciones con la clientela y personas proveedoras a través de la nube
(CRM).

— Realizacion de consultas. Acceso a la informacion. Presentacion online: amigable y atractiva.
Accesibilidad.

— Listas de datos relacionales: introduccién, ordenacién y validacidon de datos en una lista.
Filtros de datos.

— Creacion de formularios e informes. Formularios de toma de datos. Disefio, 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. Seleccidn, referencias cruzadas, acciéon, union, blisqueda
de duplicados, no coincidentes, pardmetros y de totales.

— Aplicacion de la normativa legal en materia de proteccion de datos en bases de datos.

e) Organizacién de la informacion 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 y recuperacién de archivos y
registros.

— Organizacion de la documentacion digital en funcién del pedido y la clientela y personas
proveedoras. Facilidad de acceso. Técnicas de asistencia a la persona usuaria.

— Ordenes de pedidos de la clientela y personas proveedoras. Gestion y comprobacion.
Productos alimentarios. Clientela. Forma de pago. Elaboracion y actualizacién de
ficheros de clientela.

— Gestidn de libros de registro de entrada y salida en soporte informatico: Documentos
informaticos habituales, correspondencia y paqueteria electronica. Agenda vy
trazabilidad. Funcion de la agenda, instalacién, configuracién y personalizacion.

— Organizacion, archivo, facil acceso y niveles de proteccién. Documentacion fiscal y de

tesoreria. Aplicacién de normativa de proteccién de datos y proteccion de documentos en el
archivo.

10. Mdédulo profesional: Gestion de un comercio alimentario.
Cddigo: 1615.

A. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacioén.

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

¢) 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.

€) Se han realizado devoluciones a clientes y clientas, 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 realizacién del cobro de mercaderias a través del terminal punto de
venta.

h) Se ha comprobado el arqueo de caja y la conciliacién 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 comunicacion y documentacién
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,
preparacioén y envio, en funcién de la clientela y acuerdos establecidos.

d) Se ha registrado informaticamente la documentacion 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 la demanda de la clientela.

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

g) Se ha determinado el procedimiento y documentacion a utilizar en caso de devolucion por la
clientela de un producto expedido en funcion 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 elaboracion, presentacién y conservacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha supervisado la cumplimentacién de los modelos del Impuesto del Valor Afiadido (IVA),
para su tramitaciéon a Hacienda, teniendo en cuenta el gravamen segun el tipo de producto,
calendario fiscal y modelo de empresa, entre otros.

b) Se han cumplimentado declaraciones y liquidaciones del IVA del negocio alimentario, segun
normativa vigente y en los plazos establecidos.

c) Se han valorado las peculiaridades del Recargo de Equivalencia relaciondndolo 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 funcion 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 pardmetros que permiten
realizar previsiones de tesoreria, y realizando los calculos oportunos.
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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 gestion
de cobro y negociacion 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 funcién del proceso a seguir en su
gestion y los requisitos formales que deben cumplir.

5. Supervisa el resultado econdémico de las ventas, controlando desviaciones y estableciendo
acciones correctoras.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha analizado la rentabilidad de las ventas de productos alimentarios, en funcién del precio
de venta y del margen de beneficio.

b) Se ha establecido la estructura de los ingresos y gastos para obtener referencias de
comportamiento de estos.

c) 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 funcién de ingresos, gastos, precio y mano de obra,
entre otros, comparando los resultados presupuestados con los reales y valorado si las
desviaciones son positivas o0 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 obtenido en mejoras relativas a la ampliacion y gama de
productos, servicios de atencién a la clientela y al comercio electronico, entre otros, segun
porcentaje y plan de negocio previsto.

g) Se han establecido métodos de control de los precios de venta justificando las posibles
desviaciones y aplicando medidas correctoras.

B. Contenidos:

a) Realizacion de actividades comerciales, econémicas y monetarias en un comercio alimentario:
— Gestién 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.
— Emisién y tramitacion de facturas de venta de productos alimentarios. Legislacion.
Medidas de seguridad en las transacciones electrénicas: cifrado, firma digital, certificados
digitales y DNI electrénico. Facturas rectificativas.
— Gestién 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 la clientela. Abonos a clientela.
— 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, personas proveedoras, articulos y clientela, entre
otros.
— Supervision del cobro de mercaderias en el terminal del punto de venta.

— Comprobacion del arqueo de caja y conciliacion bancaria. Datos de cobros y pagos. Asientos
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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 recepcion de compras: Proveedores y
acuerdos establecidos. El contrato de suministro. Pliego de condiciones de
aprovisionamiento. Solicitud de ofertas.
— Determinacion de fases y procedimientos en la distribucién y envio de pedidos.
Preparacion y envio. Clientela y acuerdos establecidos.
— Registro informatico de documentacion de recepcion de pedidos.

— Supervision de la documentacion de pedidos: Ordenes de compra y pedido, albaran y carta
de portes.

— La funcion 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. Condiciones
acordadas y responsabilidad de las partes.

¢) Supervisién de la gestion de impuestos y obligaciones fiscales asociados a las operaciones

de compraventa en comercios alimentarios:

— Supervisién de la cumplimentacion de los modelos de IVA. Tipos de gravamen: tipo de
producto, calendario fiscal y modelo de empresa. Aplicacion de la normativa.
— Elaboracion de declaraciones y liquidaciones del IVA: Plazos establecidos:

Ambito de aplicacion.

Hecho imponible.

Devengo del impuesto.

Tipos impositivos.

e Declaracién-liquidacion del IVA.
e Periodo de presentacion.
— Los libros registro del IVA:
e Libro de registro de facturas emitidas.
e Libro de registro de facturas recibidas.
e Declaraciones censales y declaracion de operaciones con terceras
personas.

— Los tributos online: las administraciones y la gestion de tributos online. Oficina virtual.

— Software de tramitacidon 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 presentacion 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 las personas trabajadoras,
néminas y boletines de cotizacion a la Seguridad Social.

— 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 las personas trabajadoras autbnomas.

— 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.
— Realizacién de previsiones de tesoreria. Cuenta de gastos e ingresos. Contingencias de la
actividad comercial alimentaria.
— Calculo de costes financieros. Riesgos de cobro en el comercio alimentario. Tipos de
interés bancarios y amortizaciones. Créditos comerciales, aplazamientos de pago.
— Negociacion de efectos comerciales.
e Calculo del descuento y del efectivo resultante de una remesa de
efectos.
e Descuento racional y descuento comercial.
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e Sustitucion de deudas. Vencimiento comudn y vencimiento medio.
e Riesgos asociados.
— Calculo de costes anuales de personal y seguridad social. Convenio sectorial del sector
alimentario y tasas de cotizacion.
— Calculo de gastos generales de suministro energético, seguros y equipamiento. Costes.
— Comprobacion de ingresos de ventas. Relacion ventas-ingresos. Medios de pago Metalico
y tarjetas bancarias Datafono, mavil, sitios web tipo ‘PayPal’, y otros.
— Organizacion de documentos fisicos y digitales de la compraventa de productos comercio
alimentarios.
e Libro de registro de facturas emitidas.
e Libro de registro de facturas recibidas.
e Declaraciones censales y declaracion de operaciones con terceras
personas.

e) Supervision del resultado econémico de las ventas en el comercio alimentario:

— Analisis de rentabilidad de las ventas de productos alimentarios. Deteccion de productos
obsoletos y productos poco rentables. Incorporacién 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. Célculo de rentabilidad

— Comportamiento de ingresos y gastos. Previsién de ventas. Tendencias.

— Planificacién del control presupuestario. Problemas potenciales: identificacién y gestién.
Ratio de control de eficacia y acciones promocionales.

— Célculo de desviaciones presupuestarias: ingresos, gastos, precio y mano de obra. Andlisis.
Resultados presupuestados y reales. Causas internas, externas o aleatorias. Medidas
correctoras.

— Andlisis de desviaciones detectadas en el volumen de ventas. Medidas correctoras. Causas
internas y externas.

— Reinversidn del beneficio. Mejoras: ampliacién de gama de productos, servicios de atencion
a la clientela y al comercio electronico.

— Establecimiento de métodos de control de precios de venta. Medidas correctoras.

Incidencia en la implantacion.

11. Médulo profesional: Inglés.
Cédigo: 0156.

A. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién.

1. Reconoce informacién profesional y cotidiana contenida en discursos orales emitidos en
lengua estandar, analizando el contenido global del mensaje y relacionandolo con los recursos
lingliisticos correspondientes.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha situado el mensaje en su contexto.

b) Se ha identificado la idea principal del mensaje.

c) Se ha reconocido la finalidad del mensaje directo, telefénico o por otro medio auditivo.

d) Se ha extraido informacidn especifica en mensajes relacionados con aspectos cotidianos de
la vida profesional y cotidiana.

€) Se han secuenciado los elementos constituyentes del mensaje.

f) Se han identificado las ideas principales de un discurso sobre temas conocidos, transmitidos
por los medios de comunicacion y emitidos 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 de este.

2. Interpreta informacion profesional contenida en textos escritos, analizando de forma
comprensiva sus contenidos.

Criterios de evaluacion:
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a) Se han seleccionado los materiales de consulta y diccionarios.

b) Se han leido de forma comprensiva textos sencillos.

c) Se ha interpretado el contenido global del mensaje.

d) Se ha relacionado el texto con el ambito del area profesional a que se refiere.

e) Se ha identificado la terminologia 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 telematicos: e-mail y fax, entre
otros.

3. Emite mensajes orales claros y bien estructurados, participando como agente activo en
conversaciones profesionales.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los registros utilizados para la emisién del mensaje.

b) Se ha comunicado utilizando férmulas, nexos de unién y estrategias de interaccion.

¢) Se han utilizado normas 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 aceptacion o no de propuestas realizadas.

j) Se ha argumentado la eleccién de una determinada opcion o procedimiento de trabajo elegido.
k) Se ha solicitado la reformulacion del discurso o parte del mismo cuando se ha considerado
necesario.

4. Elabora textos sencillos, relacionando reglas gramaticales con el propdsito del mismo.
Criterios de evaluacion:

a) Se han redactado textos breves relacionados con aspectos cotidianos y/ o profesionales.

b) Se ha organizado la informaciéon de manera coherente y cohesionada.

c) Se han realizado resimenes de textos relacionados con su entorno profesional.

d) Se ha cumplimentado documentacion 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
linglisticos.

g) Se han utilizado las féormulas de cortesia propias del documento que se ha de 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 relacién social propios del pais.

c) Se han identificado los valores y creencias propios de la comunidad donde se habla la lengua
extranjera.

d) Se han identificado los aspectos socio—profesionales propios del area profesional, en cualquier
tipo de texto.

e) Se han aplicado los protocolos y normas de relacion social propios del pais de la lengua
extranjera.

B. Contenidos:
a) Andlisis de mensajes orales:

— Comprension de mensajes profesionales y cotidianos:
— Mensajes directos, telefénicos, radiofénicos, grabados.
— Terminologia especifica del area profesional del comercio.
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— Ideas principales y secundarias.
— Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, locuciones, expresion de la
condicion y duda, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos
preposicionales, verbos modales y otros.
— Oftros 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 funcion 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) Interpretacion de mensajes escritos:

— Prediccion de informacion 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 realizaciéon de una
tarea.

— Comprension de mensajes, textos, articulos basicos profesionales y cotidianos.

— Soportes telematicos: fax, e-mail, burofax.

— Terminologia especifica del area profesional del comercio. Andlisis de los errores mas
frecuentes.

— ldea principal e ideas secundarias: identificacion 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 légicas: oposicion, concesion, comparacién, condicién, causa, finalidad,
resultado.

— Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.

¢) Produccién de mensajes orales:

— Registros utilizados en la emisién 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 condiciéon 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, hipétesis 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 linglisticos 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. Participacidn. Opiniones personales. Intercambio de informacién 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, demostracién de entendimiento, peticion de aclaracion, entre otros.

— Entonacion como recurso de cohesién del texto oral: uso de los patrones de entonacion.
d) Emision de textos escritos:

— Elaboracién de un texto. Planificacién. Uso de las estrategias necesarias: ideas, parrafos

cohesionados y revisién de borradores.

— Expresion y cumplimentacion de mensajes y textos profesionales y cotidianos.

— Curriculo vitae y soportes telematicos: fax, e-mail, burofax.

— Terminologia especifica del area profesional del comercio.
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— Idea principal e ideas secundarias. Proposito 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, verbos
modales, locuciones, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto. Nexos:
«because of», «since», «although», «even if», «in spite of», «despite», «however», «in
contrast» y otros.

— Secuenciacion del discurso escrito: «first», «after», «then,» «finally».

— Derivacion: sufijos para formar adjetivos y sustantivos.

— Relaciones légicas: oposicion, concesion, comparacién, condicion, causa, finalidad,
resultado, consecuencia.

— Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.

— Coherencia textual:

— Adecuacion del texto al contexto comunicativo.

— Tipo y formato de texto.

— Variedad de lengua. Registro.

— Seleccion léxica, de estructuras sintacticas y de contenido relevante.

— Inicio del discurso e introduccién del tema. Desarrollo y expansion.

— Ejemplificacién.

— Conclusién y/ o resumen del discurso.

— Uso de los signos de puntuacion.

— Escritura, en soporte papel y digital, de descripciones de experiencias profesionales y
acontecimientos, narracion de hechos reales o imaginados, correspondencia, informes,
resimenes, noticias o instrucciones, con claridad, lenguaje sencillo y suficiente
adecuacion gramatical y Iéxica.

— Elementos graficos para facilitar la comprension: ilustraciones, tablas, gréficos 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 socio profesional 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 segun el contexto de la comunicacion, el interlocutor y la
intencion 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.

12. Médulo profesional: Formacién y orientacion laboral.
Cédigo: 1616.

A. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes posibilidades de insercién y
las alternativas de aprendizaje a lo largo de la vida.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la formacidon permanente como factor clave para la
empleabilidad y la adaptacién a las exigencias del proceso productivo.

b) Se han identificado los itinerarios formativo-profesionales relacionados con el perfil profesional
del técnico o técnica 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 empleo y de insercién laboral para el técnico
o técnica en comercializacion de productos alimentarios.

e) Se han determinado las técnicas utilizadas en el proceso de busqueda de empleo.

f) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores profesionales relacionados con
el titulo.

g) Se ha realizado la valoraciéon de la personalidad, aspiraciones, actitudes y formacioén propia
para la toma de decisiones.
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2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando su eficacia y eficiencia para la
consecucion 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 o técnica en comercializacién de productos alimentarios.

b) Se han identificado los equipos de trabajo que pueden constituirse en una situacion real de
trabajo.

c) Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz frente a los equipos
ineficaces.

d) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia de diversidad de roles y opiniones
asumidos por los miembros de un equipo.

e) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto entre los miembros de un grupo como un
aspecto caracteristico de las organizaciones.

f) Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes.

g) Se han determinado procedimientos para la resolucién del conflicto.

3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan de las relaciones laborales,
reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los conceptos basicos del derecho del trabajo.

b) Se han distinguido los principales organismos que intervienen en las relaciones entre el
empresariado y su personal.

¢) Se han determinado los derechos y obligaciones derivados de la relacién laboral.

d) Se han clasificado las principales modalidades de contratacion, identificando las medidas de
fomento de la contratacion para determinados colectivos.

e) Se han valorado las medidas establecidas por la legislacion vigente para la conciliacion de la
vida laboral y familiar.

f) Se han identificado las causas y efectos de la modificacién, suspension y extincién de la
relacion laboral.

h) Se han 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 al
sector relacionado con el titulo de técnico o técnica en comercializacion de productos
alimentarios.

j) Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos entornos de organizacion del
trabajo.

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 los ciudadanos.

b) Se han enumerado las diversas contingencias que cubre el sistema de Seguridad Social.

¢) Se han identificado los regimenes existentes en el sistema de Seguridad Social.

d) Se han identificado las obligaciones inherentes a la relacién laboral dentro del sistema de
Seguridad Social.

e) Se han identificado, en un supuesto sencillo, las bases de cotizacion del personal, sus cuotas
correspondientes, asi como las cuotas empresariales.

f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de Seguridad Social, identificando los
requisitos.

g) Se han determinado las posibles situaciones legales de desempleo.

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.
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Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la cultura preventiva en todos los ambitos y actividades de
la empresa.

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la salud de la persona trabajadora.

¢) Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad y los dafios derivados de los mismos.
d) Se han identificado las situaciones de riesgo mas habituales en los entornos de trabajo del
técnico o técnica en comercializacion de productos alimentarios.

e) Se ha determinado la evaluacién de riesgos en la empresa.

f) Se han determinado las condiciones de trabajo con significaciéon para la prevencion en los
entornos de trabajo relacionados con el perfil profesional del técnico o técnica en
comercializacién de productos alimentarios.

g) Se han clasificado y descrito los tipos de dafos profesionales, con especial referencia a
accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, relacionados con el perfil profesional del
técnico o técnica en comercializacion de productos alimentarios.

6. Participa en la elaboracion de un plan de prevenciéon de riesgos en una pequefia empresa,
identificando las responsabilidades de todos los agentes implicados.

Criterios de evaluacion:
a) Se han determinado los principales derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos
laborales.

b) Se han clasificado las distintas formas de gestién de la prevencion en la empresa, en funcion
de los distintos criterios establecidos en la normativa sobre prevencion de riesgos laborales.

¢) Se han determinado las formas de representacion del personal de la empresa en materia de
prevencion de riesgos.

d) Se han identificado los organismos publicos relacionados con la prevenciéon de riesgos
laborales.

€) Se ha valorado la importancia de la existencia de un plan preventivo en la empresa que incluya
la secuenciacion de actuaciones que se deben realizar en caso de emergencia.

f) Se ha definido el contenido del plan de prevencion en un centro de trabajo relacionado con el
sector profesional del técnico o técnica en comercializacion de productos alimentarios.

g) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion de una empresa del sector.

7. Aplica las medidas de prevencion y proteccion, analizando las situaciones de riesgo en el
entorno laboral del técnico o técnica en comercializacion de productos alimentarios.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencion y de proteccion individual y colectiva 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 sefalizacion de seguridad.
¢) Se han analizado los protocolos de actuacion en caso de emergencia.

d) Se han identificado las técnicas de clasificacion de heridos 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 de la persona
trabajadora y su importancia como medida de prevencion.

B. Contenidos:

a) Busqueda activa de empleo:
— Valoracién de la importancia de la formacién permanente para la trayectoria laboral y
profesional del técnico o técnica en comercializacién de productos alimentarios.
— Andlisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la carrera
profesional.
— ldentificacion de los itinerarios formativos relacionados con el técnico o técnica en
comercializaciéon de productos alimentarios.
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— Responsabilidad del propio aprendizaje. Conocimiento de los requerimientos y de los
frutos previstos.
— Definicidn y andlisis del sector profesional del técnico o técnica en comercializacion de
productos alimentarios.
— Planificacion de la propia carrera:
e Establecimiento de objetivos laborales, a medio y largo plazo,
compatibles con necesidades y preferencias.
e Objetivos realistas y coherentes con la formacién actual y la
proyectada.
— Proceso de busqueda de empleo en empresas del sector.
— Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.
— Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo.
— Valoracion del autoempleo como alternativa para la insercién profesional.
— El proceso de toma de decisiones.
— Establecimiento de una lista de comprobacion personal de coherencia entre plan de
carrera, formacioén y aspiraciones.
b) Gestion del conflicto y equipos de trabajo:
— Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajo de equipo para la eficacia de la
organizacion.
— Clases de equipos en el sector del comercio segun las funciones que desempefian.
— Andlisis de la formacion de los equipos de trabajo.
— Equipos en negocios alimentarios.
— Caracteristicas de un equipo de trabajo eficaz.
— La participacion en el equipo de trabajo. Analisis de los posibles roles de sus integrantes.
— Conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas.
— Métodos para la resolucion o supresion del conflicto: mediacién, conciliacion y arbitraje.
c¢) Contrato de trabajo:
— El derecho del trabajo.
— Intervencién de los poderes publicos en las relaciones laborales.
— Andlisis de la relacién laboral individual.
— Determinacidn 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 relacion laboral.
— Condiciones de trabajo. Salario, tiempo de trabajo y descanso laboral.
— Modificacion, suspensién y extincion del contrato de trabajo.
— Representacion de trabajadores y trabajadoras.

-Negociacién colectiva como medio para la conciliacion de los intereses de los trabajadores
o trabajadoras y empresarios o empresarias

-Andlisis de un convenio colectivo aplicable al @mbito profesional del técnico o técnica en
comercializacion de productos alimentarios.

— Conflictos colectivos de trabajo.

— Nuevos entornos de organizacion del trabajo: subcontratacion y teletrabajo, entre otros.

— Beneficios para trabajadoras y trabajadores en las nuevas organizaciones: flexibilidad y
beneficios sociales, entre otros.
d) Seguridad Social, empleo y desempleo:

— El sistema de la Seguridad Social como principio basico de solidaridad social.

— Estructura del Sistema de la Seguridad Social.

— Determinacion de las principales obligaciones del empresariado y su personal en materia
de Seguridad Social: afiliacion, altas, bajas y cotizacion.

— La accidn protectora de la Seguridad Social.

— Clases, requisitos y cuantia de las prestaciones.

— Concepto y situaciones protegibles en la proteccién por desempleo.

— Sistemas de asesoramiento de las personas trabajadoras respecto a sus derechos y
deberes.
e) Evaluacion de riesgos profesionales:

— Importancia de la cultura preventiva en todas las fases de la actividad profesional.

— Valoracion de la relacion entre trabajo y salud.

— Analisis y determinacion de las condiciones de trabajo.

— El concepto de riesgo profesional. Andlisis de factores de riesgo.
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— La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento basico de la actividad preventiva.

— Analisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

— Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ergonémicas y psicosociales.

— Riesgos especificos en el sector del comercio alimentario.

— Determinacion de los posibles dafios a la salud del trabajador o trabajadora que pueden
derivarse de las situaciones de riesgo detectadas.
f) Planificacion de la prevencién de riesgos en la empresa:

— Derechos y deberes en materia de prevencién de riesgos laborales.

— Responsabilidades en materia de prevencién de riesgos laborales.

— Gestion de la prevencién en la empresa.

— Representacion de las personas trabajadoras en materia preventiva.

— Organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos laborales.

— Planificacion de la prevencién en la empresa.

— Planes de emergencia y de evacuacién en entornos de trabajo.

— Elaboracién de un plan de emergencia en una empresa del sector.

g) Aplicaciéon de medidas de prevencion y proteccion en la empresa:

— Determinacidn de las medidas de prevencién y proteccion individual y colectiva.

— Protocolo de actuacion ante una situacion de emergencia.

— Primeros auxilios. Urgencia médica. Conceptos basicos.

— Aplicacion de técnicas de primeros auxilios.

— Formacion a las personas trabajadoras en materia de planes de emergencia.

— Vigilancia de la salud de los trabajadores y de las trabajadoras.

13. Médulo profesional: Formacién en centros de trabajo.
Cébdigo: 1617.

A. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. lIdentifica la estructura y organizacion 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 &rea
de la misma.

b) Se ha comparado la estructura de la empresa con las organizaciones empresariales tipo
existentes en el sector.

c) 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 difusion mas frecuentes en esta actividad.

2. Aplica hébitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad profesional, de acuerdo
con las caracteristicas del puesto de trabajo y con los procedimientos establecidos en la
empresa.

Criterios de evaluacion:
a) Se han reconocido y justificado:

— La disponibilidad personal y temporal 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 prevencién de riesgos en la actividad profesional.
— Los requerimientos actitudinales referidos a la calidad en la actividad profesional.
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— Las actitudes relacionadas con el propio equipo de trabajo y con las jerarquias establecidas
en la empresa.

— Las actitudes relacionadas con la documentacion de las actividades realizadas en el ambito
laboral.

— Las necesidades formativas para la insercién y reinsercion laboral en el ambito cientifico y
técnico del buen hacer del o de la profesional.

b) Se han identificado las normas de prevencion de riesgos laborales y los aspectos
fundamentales de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales de aplicacion en la actividad
profesional.
c) Se han puesto en marcha los equipos de proteccion individual segun los riesgos de la
actividad profesional y las normas de la empresa.
d) Se ha mantenido 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 adaptacion a los cambios de
tareas.
j) Se ha responsabilizado de la aplicacién 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 elaboraciéon de acciones del plan de marketing de la empresa
alimentaria aportando propuestas de mejora.

b) Se ha participado en la planificacion, supervisién y valoracién de promociones internas y
personas proveedoras.

c) Se ha participado en la supervision de la ubicacién de los elementos atractivos de decoracién,
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 disposicion de los productos alimentarios,
siguiendo pautas de promocién, trazabilidad ubicacion y reposicién que la empresa haya
determinado.

e) Se ha realizado el seguimiento de los lotes de productos segun a las personas proveedoras 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 distribucion 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
clientela, personas proveedoras y su relacion con los productos de venta.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha participado en la atenciéon comercial e informacion a clientela y personas proveedoras,
respondiendo a las contingencias.

b) Se ha asesorado a la clientela 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 a la clientela confianza en la atencion realizada en funcién de los
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compromisos adquiridos (pedido, plazo de entrega, precio convenido)

d) Se han atendido y 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 gestion de pedidos a personas proveedoras, formalizando la
comunicacién y documentacion relativa a los mismos.

f) Se ha propuesto mejoras relativas a quejas y reclamaciones, a fin de realimentar las decisiones
sobre personas proveedoras y productos y sobre la propia atencion del establecimiento.

g) Se ha valorado el grado de satisfaccion de la clientela 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 conservacion de los
productos expuestos, aplicando la normativa en la seguridad alimentaria.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha participado en el control y valoracion de la aplicacion de los procedimientos de
manipulacién 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 de la clientela

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 actuacién ante la contaminacion
cruzada, riesgos y 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 manipulacién, 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 no perecederos.

¢) Se ha aplicado el procedimiento de devolucién de mercancias a personas proveedoras, segun
protocolo de la empresa.

d) Se ha valorado la sefializacion del almacén de la empresa atendiendo 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 transporte.

f) Se ha contribuido a la comprobacién de la documentacion utilizada en caso de devolucién por
la clientela de un producto expedido.

g) Se ha supervisado el registro informatico asociado a la documentaciéon de la recepcion,
almacenamiento y distribucién de mercancias.

h) Se ha colaborado en la actualizacién de inventarios.

7. Realiza actividades comerciales, econémicas y monetarias, relativas a la gestion de pedidos
y su documentacion.
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a) Se ha colaborado en la emision y tramitacion de facturas correspondientes a la venta de
productos alimentarios.

b) Se ha participado en la supervisién de las modificaciones de precios, cualidades de los
productos, tiques y facturas configuradas en el terminal punto de venta.

¢) Se ha participado en la elaboracion 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 comprobaciéon 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 de la clientela comprobando que la documentacion
se adecua a lo establecido: productos alimentarios, datos de la clientela, forma de pago, entre
otros.

B. Contenidos.

a) Identificacion de la estructura y organizacién empresarial:

— Estructura y organizacion empresarial del sector de comercio.

— Actividad de la empresa y su ubicacién en el sector de comercio.

— Organigrama de la empresa. Relacién funcional entre departamentos.

— Organigrama logistico de la empresa. Personas proveedoras, clientela y canales de
comercializacion.

— Procedimientos de trabajo en el &mbito de la empresa. Sistemas y métodos de trabajo.

— Recursos humanos en la empresa: requisitos de formacion y de competencias
profesionales, personales y sociales asociadas a los diferentes puestos de trabajo.

— Sistema de calidad establecido en el centro de trabajo.

— Sistema de seguridad establecido en el centro de trabajo.

b) Aplicacion de habitos éticos y laborales:

— Actitudes personales: empatia, puntualidad.

— Actitudes profesionales: orden, limpieza, responsabilidad y seguridad.

— Actitudes ante la prevencion de riesgos laborales y ambientales.

— Jerarquia en la empresa. Comunicacion con el equipo de trabajo.

— Documentacion de las actividades profesionales: métodos de clasificacion, codificacion,
renovacion y eliminacion.

— Reconocimiento y aplicacion de las normas internas de la empresa, instrucciones de
trabajo, procedimientos normalizados de trabajo y otros.

¢) Participacion en las acciones de comercializacién, dinamizacion y presentaciéon de productos
alimentarios:

— Elaboracién de acciones del plan de marketing de una empresa alimentaria. Propuestas de
mejora.

— Planificaciéon de promociones internas y a personas proveedoras. Supervision y valoracion
de la planificacion.

— Supervision de la ubicacion de elementos atractivos de decoracién, publicitarios y
carteleria. Sectores, zonas frias y calientes. Zonas de circulacién. Control en la ubicacion
de los dispositivos. Pautas de promocion.

— Supervision de la disposicion de los productos alimentarios perecederos y no perecederos
en mostradores y vitrinas. Control de la trazabilidad de los productos alimentarios. Control
de la ubicacién y reposicion de los productos alimentarios.

— Seguimiento de los lotes de los productos alimentarios segun las personas proveedoras y
destino. Control de calidad. Rendimiento de las ventas.

— Supervisién de los equipamientos del establecimiento. Trafico de personas y mercancias.

d) Participacion en la atencion comercial en establecimientos alimentarios:

— Atencion comercial a la clientela en las empresas de productos alimentarios. Informacién a
las personas proveedoras y a la clientela.

— Asesoramiento a la clientela de las caracteristicas, beneficios y precios, entre otros, del

53



producto alimentario. Politicas comerciales de la empresa, pedidos, precio convenido, tiempos
de entrega, formas de pago y descuentos entre otros.

— Atencién y tramitacion de quejas y sugerencias. Aplicacion del protocolo establecido por el
comercio alimentario. Aplicacion de la normativa vigente sobre consumo.

— Elaboracién de pedidos a personas proveedoras. Formalizacién de la documentacién de
los pedidos a personas proveedoras.

— Propuestas de mejora del servicio de las quejas y reclamaciones de personas proveedoras
y clientela.

— Valoracion del grado de satisfaccién de la clientela. Servicios, productos y prestaciones.

— Venta online de productos alimentarios

e) Colaboracion en la supervision de las condiciones éptimas de preparacion y conservacion de
los productos expuestos:

— Control de la aplicacion de los procedimientos de manipulacion de alimentos. Valoracion
relativa a la aplicacion del protocolo realizado en la manipulacién de alimentos.

— Supervision de la aplicacion de las medidas de higiene personal y de vestuario necesario
para la manipulacién de alimentos.

— Supervision de la obtencion productos frescos, su preparacion y envasado. Destino
culinario, caracteristica del producto alimentario y necesidades de la clientela.

— Comprobacién del etiquetado segun caracteristica del fabricante. Normativa vigente de
salubridad.

— Supervisién del protocolo de actuacién en caso de contaminacion cruzada, riesgos y
toxiinfecciones de origen alimentario.

— Planificaciéon de los tratamientos DDD. Control en los peligros fisicos, quimicos y biolégicos.

— Elaboracion y actualizacién de documentacion del plan APPCC relativa al comercio
alimentario. Verificacion de medidas correctivas.

— Seguimiento de las pautas en el tratamiento de los SANDACH. Cumplimiento de la
normativa vigente.

f) Recepcidn, almacenaje y distribucién de los productos alimentarios:

— Recepcidn del pedido. Verificado de la documentacién. Comprobaciéon del estado de la
mercancia recibida. Plazos de entrega, calidad, precio, control de temperatura,
embalajes y envases.

— Supervision de la adecuada zonificacion del almacén de productos alimentarios. Area de
productos frescos, no perecederos y refrigerados.

— Devolucién de mercancias a personas proveedoras.

— Sefializacion del almacén. Fines. Seguridad.

— Supervision del procedimiento de envios a domicilio. Condiciones a cumplir de los medios
de transporte.

— Comprobacién de la documentacion en la devolucién por la clientela de un producto
expedido.

— Supervision del registro informatico de la documentacién de las mercancias. Recepcion,
almacenamiento y distribucién.

— Actualizacion de inventarios.

g) Realizacion de actividades comerciales, econémicas y monetarias

— Emisién y tramitacion de facturas de la venta de productos alimentarios.

— Modificaciones de precios, cualidades de los productos, tiques y facturas. Configuracion
del terminal punto de venta.

— Elaboracion de la documentacion informatizada. Pedidos, albaran y carta de portes.

— Planificacion del calendario de cobros y pagos del comercio alimentario. Necesidades,
compromisos y obligaciones de pago.

— Comprobacion de ventas y cobros. Arqueo de caja.

— Elaboracién de documentos comerciales de gestidon del comercio alimentario. Facturas y
emails. Utilizacion de hojas de calculo. Disefios atractivos.

— Comprobacion de la documentacion de la orden del pedido del o de la cliente.

ANEXO I

Secuenciacibn y distribucién horaria semanal de los médulos profesionales.
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Ciclo formativo de grado medio: Comercializaciéon de Productos Alimentarios

Primer curso | Segundo curso

Duracion | (h/semana)
MODULO PROFESIONAL 2 trimestres | 1 trimestre

(horas)

(h/semana)
(horas)

1606. Constitucion de pequefios negocios | 96 3
alimentarios
1607. Marketing del comercio alimentario 96 3
1608. Dinamizacion del punto de venta en comercios 9% 3
de alimentacion
1609. Atencion comercial en negocios alimentarios 128 4
1610. Seguridad y calidad alimentaria en el comercio | 128 4
1614. Ofimatica aplicada al comercio alimentario 128 4
0156. Inglés 128 4
1616. Formacion y orientacion laboral 96 3
CV0001. Inglés técnico I-M. Horario reservado para 64 5
la docencia en inglés
1611. Preparacion y acondicionamiento de productos

154 7
frescos y transformados
1612. Logistica de productos alimentarios 176 8
1613. Comercio electronico en negocios alimentarios 154 7
1615. Gestion de un comercio alimentario 132 6
CV0002. Inglés técnico II-M. Horario reservado para 44 5
la docencia en inglés
1617. Formacion en centros de trabajo. 380 380
Total en el ciclo formativo 2.000 30 30 380

ANEXO llI
Profesorado
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A. ATRIBUCION DOCENTE

MODULOS PROFESIONALES Especialidad del | Cuerpo
profesorado
CV0001.Inglés técnico I-M Inglés -Catedratico de Ensefianza
o Secundaria
CV0002.Inglés técnico II-M
-Profesor de Ensefianza
Secundaria

B. FORMACION INICIAL REQUERIDA AL PROFESORADO DE CENTROS DOCENTES DE
TITULARIDAD PRIVADA O DE OTRAS ADMINISTRACIONES DISTINTAS DE LA EDUCATIVA

MODULOS PROFESIONALES

REQUISITOS DE FORMACION INICIAL

CV0001.Inglés técnico I-M
CV0002.Inglés técnico II-M

Los indicados para impartir la materia de Inglés, de
Educacién Secundaria Obligatoria o Bachillerato,
segun establece el Real Decreto 860/2010, de 2 de
julio, por el que se regulan las condiciones de
formacion inicial del profesorado de los centros
privados para ejercer la docencia en las
ensefianzas de educacion secundaria obligatoria o
del bachillerato (BOE nim.173, de 17/07/2010).

ANEXO IV
Curriculo de los médulos profesionales: Inglés técnico I-M y [I-M

1. Médulo profesional: Inglés técnico I-M.
Cadigo: CV0001

A. 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
linglisticos correspondientes.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha situado el mensaje en su contexto.

b) Se ha identificado la idea principal del mensaje.

c) Se ha reconocido la finalidad del mensaje directo, telefénico o por otro medio auditivo.

d) Se ha extraido informacién especifica en mensajes relacionados con aspectos cotidianos
de la vida profesional y cotidiana.

e) Se han secuenciado los elementos constituyentes del mensaje.

f) Se han identificado las ideas principales de un discurso sobre temas conocidos, transmitidos
por los medios de comunicacion y emitidos en lengua estandar y articuladas 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 sencillos, analizando de
forma comprensiva sus contenidos.

Criterios de evaluacion:
a) Se han seleccionado los materiales de consulta y diccionarios técnicos.
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b) Se han leido de forma comprensiva textos claros en lengua estandar.

¢) Se ha interpretado el contenido global del mensaje.

d) Se ha relacionado el texto con el &mbito del sector a que se refiere.

e) Se ha identificado la terminologia utilizada.

f) Se han realizado traducciones de textos en lengua estandar utilizando material de apoyo en
caso necesario.

g) Se ha interpretado el mensaje recibido a través de soportes telematicos: e-malil, fax, entre
otros.

3. Emite mensajes orales claros estructurados, participando como agente activo en
conversaciones profesionales.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los registros utilizados para la emision del mensaje.

b) Se ha comunicado utilizando férmulas, nexos de unidn y estrategias de interaccion.

c¢) Se han utilizado normas 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 profesién.

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.

i) Se ha argumentado la eleccién de una determinada opcion o procedimiento de trabajo
elegido.

k) Se ha solicitado la reformulacion del discurso o parte del mismo cuando se ha considerado
necesario.

4. Elabora textos sencillos en lengua estandar, respetando las reglas gramaticales.

Criterios de evaluacion:

a) Se han redactado textos breves relacionados con aspectos cotidianos y/o profesionales.

b) Se ha organizado la informacién de manera coherente y cohesionada.

¢) Se han realizado resumenes de textos relacionados con su entorno profesional.

d) Se ha cumplimentado documentacién especifica de su campo profesional.

e) Se han resumido las ideas principales de informaciones dadas, utilizando sus propios
recursos linglisticos.

f) Se han utilizado las férmulas de cortesia propias del documento 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 descrito los protocolos y normas de relaciéon social propios del pais teniendo en
cuenta las costumbres y usos de la comunidad donde se habla la lengua inglesa.

b) Se han identificado los valores y creencias propios de la comunidad donde se habla la
lengua inglesa.

¢) Se han identificado los aspectos socio-profesionales propios del sector, en cualquier tipo de
texto.

d) Se han aplicado los protocolos y normas de relacidn social propios del pais de la lengua
inglesa.

B. Contenidos:

Comprensién de mensajes orales:

- Mensajes profesionales del sector y cotidianos.

- Mensajes directos (en persona, por videoconferencia...), telefénicos y grabados.

- Conociendo la terminologia especifica del sector.

- Sabiendo extraer la idea principal e ideas secundarias.

- Siendo conscientes de los distintos recursos gramaticales y linglisticos para que la
comunicacion sea posible.
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Interpretacion de mensajes escritos:

- Comprension de mensajes, textos, articulos basicos profesionales y cotidianos.

- Soportes telematicos: fax, e-mail, burofax.

- Terminologia especifica del sector.

- Idea principal e ideas secundarias.

- Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, adverbios, locuciones
preposicionales y adverbiales, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, y
otros.

- Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.

Produccién de mensajes orales:

- Registros utilizados en la emision de mensajes orales.

- Terminologia especifica del sector.

- Marcadores linglisticos de relaciones sociales, normas de cortesia y diferencias de registro.
- Mantenimiento y seguimiento del discurso oral:

- Apoyo, demostracion de entendimiento, peticion de aclaracion, y otros.

- Entonacion como recurso de cohesion del texto oral.

Emision de textos escritos:

- Elaboracion de textos sencillos profesionales del sector y cotidianos.

- Adecuacion del texto al contexto comunicativo.

- Registro.

- Seleccion léxica, seleccidn de estructuras sintacticas, seleccion de contenido relevante.

- Uso de los signos de puntuacion.

- Coherencia en el desarrollo del texto.

Identificacion e interpretacién de los elementos culturales més significativos de los paises de
lengua 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.

C. Orientaciones pedagogicas:

Este modulo contiene la formacidn necesaria para el desempefio de actividades relacionadas
con las funciones de atenciéon a la clientela, informacién y asesoramiento, desarrollo y
seguimiento de normas de protocolo y cumplimiento de procesos y protocolos de calidad; todo
ello en inglés, incluyendo aspectos como:

- El uso y aplicacion de las diversas técnicas de comunicacion para informar y asesorar a la
clientela durante los procesos de servicio.

- El desarrollo y formalizacién de procesos y protocolos de calidad asociados a las actividades
del servicio.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican en los procesos
correspondientes a la cualificacion profesional.

La formacioén del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales del ciclo formativo y las
competencias del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del moédulo, versaran sobre:

- La descripcion, analisis y aplicacion de los procesos de comunicacion y las técnicas de
imagen personal utilizando el inglés.

- Los procesos de calidad en la empresa, su evaluacion y la identificacion y formalizaciéon de
documentos asociados a la prestacion de servicios en inglés.

- La identificacion, andlisis y procedimientos de actuacién ante quejas o reclamaciones de la
clientela en inglés.

2. Mddulo profesional: Inglés técnico 11-M
Cddigo: Cv0002

A. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Produce mensajes orales sencillos en lengua inglesa, en situaciones habituales del &mbito
social y profesional de la empresa reconociendo y aplicando las normas propias de la lengua
inglesa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado mensajes de saludos, presentacion y despedida, con el protocolo y las
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pautas de cortesia asociadas.

b) Se han utilizado con fluidez mensajes propuestos en la gestion de citas.

¢) Se ha transmitido mensajes relativos a justificacion de retrasos, ausencias, o cualquier otra
eventualidad.

d) Se han empleado con suficiente fluidez las expresiones habituales para el requerimiento de
la identificacidn de los interlocutores.

e) Se han identificado mensajes sencillos relacionados con el sector.

2. Mantiene conversaciones en lengua inglesa, sencillas y rutinarias del sector interpretando
la informacion de partida.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha utilizado un vocabulario técnico basico adecuado al contexto de la situacion.

b) Se han utilizado los mensajes adecuados de saludos, presentacion, identificacién y otros,
con las pautas de cortesia asociadas dentro del contexto de la conversacion.

c) Se han atendido consultas directas telefénicamente con supuestos clientes y clientas y
personas proveedoras.

d) Se ha identificado la informacidn facilitada y requerimientos realizados por el interlocutor.
e) Se han formulado las preguntas necesarias para favorecer y confirmar la recepcion correcta
del mensaje.

f) Se han proporcionado las respuestas correctas a los requerimientos e instrucciones
recibidos.

0) Se han realizado las anotaciones oportunas en inglés en caso de ser necesario.

h) Se han utilizado las formulas comunicativas basicas méas usuales utilizadas en el sector.

i) Se han comprendido sin dificultad los puntos principales de la informacién.

3. Cumplimenta documentos rutinarios de cardcter técnico en inglés, reconociendo y aplicando
las normas propias de la lengua inglesa.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado un vocabulario basico de uso general en la documentacién propia del
sector.

b) Se ha identificado las caracteristicas basicas y datos clave del documento.

¢) Se ha analizado el contenido y finalidad de distintos documentos tipo de otros paises en
inglés.

d) Se han cumplimentado documentos profesionales relacionados con el sector.

e) Se han redactado cartas de agradecimiento a personas proveedoras y clientela en inglés.
f) Se han cumplimentado documentos de incidencias y reclamaciones.

g) Se ha recepcionado y remitido email y fax en inglés con las expresiones correctas de
cortesia, saludo y despedida.

h) Se han utilizado las herramientas informaticas en la redaccién y cumplimentacion de los
documentos.

4. Redacta documentos sencillos de caracter administrativo/laboral reconociendo y aplicando
las normas propias de la lengua inglesa y del sector.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado un vocabulario basico de uso general en la documentacion propia del
ambito laboral.

b) Se ha elaborado un Curriculum Vitae siguiendo el modelo europeo (Europass) u otros
propios de los paises de habla inglesa.

¢) Se han identificado bolsas de empleo en inglés accesibles por medios tradicionales y
utilizando las nuevas tecnologias.

d) Se ha redactado la carta de presentacion para una oferta de empleo.

e) Se han descrito las habilidades personales mas adecuadas a la solicitud de una oferta de
empleo.

f) Se ha insertado un Curriculum Vitae en una bolsa de empleo en inglés.

g) Se han redactado cartas de citacion, rechazo y seleccion para un proceso de seleccion en
la empresa.

h) Se ha desarrollado una actitud de respeto hacia las distintas formas de estructurar el entorno

59



laboral.
i) Se ha valorado la lengua inglesa como medio de relacién y entendimiento en el contexto
laboral.

5. Interpreta textos, documentos, conversaciones, grabaciones u otros en lengua inglesa
relacionados con la cultura general de negocio y empresa utilizando las herramientas de apoyo
mas adecuadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado informacion basica sobre la empresa, el producto y el servicio.

b) Se han interpretado estadisticas y gréaficos en inglés sobre el ambito profesional.

¢) Se han aplicado los conocimientos de la lengua inglesa a las nuevas Tecnologias de la
Comunicacién y de la Informacion.

d) Se ha valorado la dimension de la lengua inglesa como medio de comunicacién base en la
relacion empresarial, tanto europea como mundial.

B. Contenidos:

Mensajes orales sencillos en inglés en situaciones propias del sector:

- Recursos, estructuras linglisticas y léxico basico sobre: Presentacién de personas, saludos
y despedidas, tratamientos de cortesia, identificacion de los interlocutores, gestion de citas,
visitas, justificacion de retrasos o ausencias, alojamientos, medios de transportes, horarios,
actos culturales y analogos.

- Recepcion y transmision de mensajes de forma: presencial, telefénica o telematica.

- Solicitudes y peticiones de informacion.

- Convenciones y pautas de cortesia en las relaciones profesionales: horarios, fiestas locales
y profesionales y adecuacion al lenguaje no verbal.

- Estilos comunicativos formales e informales: la recepcion y relacion con la clientela.
Conversacion béasica en lengua inglesa en el &mbito de la atencion a la clientela

- Recursos, estructuras linglisticas y Iéxico basico relacionados con la contratacién, la
atencion a la clientela, quejas y reclamaciones: documentos basicos. Formulacién de disculpas
en situaciones delicadas

- Planificacién de agendas: concierto, aplazamiento y anulacion de citas.

- Presentacion de productos/servicios: caracteristicas de productos/servicios, medidas,
cantidades, servicios y valores afiadidos, condiciones de pago, etc.

- Convenciones y pautas de cortesia, relaciones y pautas profesionales, usadas en la atencion
a la clientela, externa e interna.

Cumplimentacion de documentacion administrativa y comercial en inglés:

- Interpretacion de las condiciones de un contrato de compraventa.

- Cumplimentacién de documentacidon comercial basica: propuestas de pedido, albaranes,
facturas proforma, facturas, documentos de transporte, documentos de pago u otros.

- Recursos, estructuras linglisticas, y Iéxico basico relacionados con la gestion de pedidos,
contratacion, intencién y preferencia de compra, devoluciones y descuentos.

Redaccién de documentacion relacionada con la gestién laboral en inglés:

- Recursos, estructuras linguisticas, y léxico basico relacionados con el ambito laboral:
Curriculum Vitae en distintos modelos. Bolsas de empleo. Ofertas de empleo. Cartas de
presentacion.

- La seleccién y contratacion del personal: Contratos de trabajo. Cartas de citacion, admision
y rechazo en procesos de seleccion.

- La organizacion de la empresa: puestos de trabajo y funciones

Interpretacion de textos con herramientas basicas de apoyo (TIC):

- Uso de diccionarios tematicos, correctores ortograficos, programas de traduccion
automaticos aplicados a textos relacionados con:

- La cultura de empresa y objetivos: distintos enfoques.

- Articulos de prensa especificos del sector.

- Descripcion y comparacion de graficos y estadistica. Comprension de los indicadores
econdémicos mas habituales.

- Agenda. Documentacion para la organizacion de citas, encuentros, y reuniones.
Organizacion de las tareas diarias.

- Consulta de paginas webs con contenidos econémicos en inglés con informacion relevante
para la empresa.
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C. Orientaciones pedagdgicas:

Este modulo contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades relacionadas
con las funciones de atencion a la clientela, informacion y asesoramiento y cumplimiento de
procesos y protocolos de calidad, todo ello en inglés, incluyendo aspectos como:

- El uso y aplicacion de las diversas técnicas de comunicacién para informar y asesorar a la
clientela durante los procesos de servicio.

- El desarrollo y formalizacion de procesos y protocolos de calidad asociados a las actividades
del servicio.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican fundamentalmente en
los procesos propios del nivel de cualificacion.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales del ciclo formativo y las
competencias del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del médulo, versaran sobre:

- La descripcion, analisis y aplicacion de los procesos de comunicacion y las técnicas de
imagen personal utilizando el inglés.

- Los procesos de calidad en la empresa, su evaluacion y la identificacion y formalizacién de
documentos asociados a la prestacion de servicios en inglés.

- La identificacion, analisis y procedimientos de actuacion ante quejas o reclamaciones de la
clientela en inglés.

ANEXO V

Espacios minimos

Espacio formativo Superficie m?2

30 alumnos/alumnas | 20 alumnos/alumnas

Aula polivalente. 60 40
Taller de tienda de alimentacion * 210 160
Taller de almacén alimentario * 100 75

*Estos espacios pueden ser sustituidos por una tienda de alimentacién o un almacén alimentario
no ubicados en el centro educativo

ANEXO VI

Titulaciones académicas requeridas para la imparticion de los mddulos profesionales que
conforman el ciclo formativo en los centros de titularidad privada, o de otras Administraciones
distintas de la educativa.

Titulaciones requeridas para impartir los médulos profesionales que conforman el titulo para los
centros de titularidad privada, de otras Administraciones distintas a la educativa

Médulos Profesionales Titulaciones
1606. Constitucion de pequefios negocios
alimentarios.
1607. Mercadotecnia del comercio
alimentario. — Licenciatura, Ingenieria, Arquitectura o el titulg de Grado

1608. Dinamizacion del punto de venta en | correspondiente, u otros titulos equivalentes.
comercios de alimentacion.

1609. Atencion comercial en negocios

alimentarios.
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1610. Seguridad y calidad alimentaria en el
comercio.

1611. Preparacion y acondicionamiento de
productos frescos y transformados.

1612. Logistica de productos alimentarios.
1613. Comercio electrénico en negocios
alimentarios.

1614. Ofimatica aplicada al comercio
alimentario.

1615. Gestion de un comercio alimentario.
0156. Inglés.

1616. Formacion y orientacion laboral.
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