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|. DISPOSICIONES GENERALES

MINISTERIO DE EDUCACION Y FORMACION PROFESIONAL

18091 Orden EFP/1210/2019, de 11 de diciembre, por la que se establece el curriculo
del ciclo formativo de grado medio correspondiente al titulo de Técnico en
Comercializacion de productos alimentarios.

El Real Decreto 189/2018, de 6 de abril, por el que se establece el titulo de Técnico en
Comercializacién de productos alimentarios y los aspectos basicos del curriculo, actua de
conformidad con el Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la
ordenacién general de la formacién profesional del sistema educativo, y define en el
articulo 9 la estructura de los titulos de formacion profesional y de los cursos de
especializacién, tomando como base el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, las directrices fijadas por la Unién Europea y otros aspectos de interés
social e implanta el mencionado titulo de Técnico en Comercializacion de productos
alimentarios.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, establece que las
administraciones educativas desarrollaran el curriculo de los titulos de formacion
profesional, a partir del curriculo basico y en las condiciones establecidas en su
articulo 6 bis.4. Los centros docentes desarrollaran y completaran, en su caso y segun lo
establecido por las administraciones educativas, el curriculo de las diferentes etapas y
ciclos en uso de su autonomia tal como se recoge en el capitulo Il del titulo V de la Ley
Organica, 2/2006, de 3 de mayo.

De conformidad con lo anterior y una vez que el Real Decreto 189/2018, de 6 de abril,
ha fijado el perfil profesional del titulo de Técnico en Comercializacion de productos
alimentarios, los aspectos basicos del curriculo y aquellos otros aspectos de la ordenacién
académica que aseguran una formacion comun y garantizan la validez de los titulos en
todo el territorio nacional, procede ahora determinar, en el ambito de gestion del Ministerio
de Educacion y Formacion Profesional, la ampliacion y contextualizacion de los contenidos
de los modulos profesionales incluidos en el titulo de Técnico en Comercializacién de
productos alimentarios, respetando el perfil profesional del mismo.

Asimismo, el curriculo de este ciclo formativo se establece desde el respeto a la
autonomia pedagdgica, organizativa y de gestion de los centros que impartan formacién
profesional, impulsando estos el trabajo en equipo del profesorado y el desarrollo de
planes de formacion, investigacion e innovacién en su ambito docente y las actuaciones
que favorezcan la mejora continua de los procesos formativos.

Por otra parte, los centros de formacion profesional desarrollaran el curriculo
establecido en esta orden, teniendo en cuenta las caracteristicas del alumnado, con
especial atencion a las necesidades de las personas con discapacidad.

Finalmente, cabe precisar que el curriculo de este ciclo formativo integra los aspectos
cientificos, tecnoldgicos y organizativos de las ensefianzas establecidas para lograr que el
alumnado adquiera una vision global de los procesos productivos propios del perfil
profesional del técnico en Comercializacion de productos alimentarios.

Asimismo, cabe mencionar que esta orden se ajusta a los principios de buena
regulacion contenidos en la Ley 39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo
Comun de las Administraciones Publicas, entre ellos los principios de necesidad, eficacia,
proporcionalidad, seguridad juridica, transparencia y eficiencia, en tanto que la misma
persigue el interés general al facilitar la adecuacion de la oferta formativa a las demandas
de los sectores productivos, ampliar la oferta de formacién profesional, avanzar en la
integracion de la formacion profesional en el conjunto del sistema educativo y reforzar la
cooperacién entre las administraciones educativas, asi como con los agentes sociales y
las empresas privadas; no existiendo ninguna alternativa regulatoria menos restrictiva de
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derechos, resulta coherente con el ordenamiento juridico y permite una gestién mas
eficiente de los recursos publicos. Del mismo modo, durante el procedimiento de
elaboracion de la norma se ha permitido la participacién activa de los potenciales
destinatarios a través del tramite de audiencia e informacion publica y quedan justificados
los objetivos que persigue la ley.

En el proceso de elaboracion de esta orden ha emitido informe el Consejo Escolar del
Estado.

Por todo lo anterior, en su virtud, dispongo:

CAPITULO |

Disposiciones generales

Articulo 1. Objeto.

Esta orden tiene por objeto determinar el curriculo correspondiente al titulo de Técnico
en Comercializacion de productos alimentarios, a partir del curriculo basico establecido en
el Real Decreto 189/2018, de 6 de abril, por el que se establece el titulo de Técnico en
Comercializaciéon de productos alimentarios y se fijan los aspectos basicos del curriculo.

Articulo 2.  Ambito de aplicacién.

El curriculo establecido en esta orden sera de aplicacién en el ambito de gestién del
Ministerio de Educacién y Formacién Profesional.

CAPITULO Il

Curriculo

Articulo 3. Curriculo.

1. El curriculo para las ensefianzas de formacion profesional del sistema educativo
correspondiente al titulo de Técnico en Comercializacién de productos alimentarios
establecido en el Real Decreto 189/2018, de 6 de abril, queda determinado en los términos
fijados en esta orden.

2. El perfil profesional del curriculo, que viene expresado por la competencia general,
las competencias profesionales, personales y sociales, y las cualificaciones y las unidades
de competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, es el incluido en
el titulo de Técnico en Comercializacion de productos alimentarios referido en el apartado
anterior.

3. Los objetivos generales del curriculo del ciclo formativo, los objetivos de los
modulos profesionales expresados en términos de resultados de aprendizaje y sus criterios
de evaluacioén seran los incluidos en el titulo de Técnico en Comercializacién de productos
alimentarios referido en el apartado 1 de este articulo.

4. Los contenidos de los moédulos profesionales que conforman este curriculo,
adaptados a la realidad socioecondmica asi como a las perspectivas de desarrollo
econdémico y social del entorno, seran los establecidos en el anexo | de esta orden.

Articulo 4. Adaptacién al entorno socio-productivo.

1. El curriculo del ciclo formativo regulado en esta orden se implantara teniendo en
cuenta la realidad socioecondémica y las caracteristicas geograficas, socio-productivas y
laborales propias del entorno de implantacion del titulo.

2. Los centros de formacion profesional dispondran de la necesaria autonomia
pedagdgica, organizativa y de gestion econémica para el desarrollo de las ensefianzas y
su adaptacion a las caracteristicas concretas del entorno socioeconémico, cultural y
profesional.
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3. Los centros autorizados para impartir este ciclo formativo concretaran y
desarrollaran las medidas organizativas y curriculares que resulten mas adecuadas a las
caracteristicas de su alumnado y de su entorno productivo, de manera flexible y en uso de
su autonomia pedagogica, en el marco general del proyecto educativo, en los términos
establecidos por la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

4. El curriculo del ciclo formativo regulado en esta orden se desarrollara en las
programaciones didacticas o desarrollo curricular, potenciando o creando la cultura de
prevencion de riesgos laborales en los espacios donde se impartan los diferentes moédulos
profesionales, asi como promoviendo una cultura de respeto ambiental, la excelencia en
el trabajo, el cumplimiento de normas de calidad, la creatividad, la innovacion, la igualdad
de géneros y el respeto a la igualdad de oportunidades, el «disefo para todas las
personas» y la accesibilidad universal, especialmente en relacion con las personas con
discapacidad.

Articulo 5. Adaptacién al entorno educativo.

1. Los centros de formacién profesional gestionados por el Ministerio de Educacion y
Formacion Profesional desarrollaran el curriculo establecido en esta orden, teniendo en
cuenta las caracteristicas del alumnado y del entorno, atendiendo especialmente a las
personas con discapacidad, en condiciones de accesibilidad y con los recursos de apoyo
necesarios para garantizar que este alumnado pueda cursar estas ensefianzas en las
mismas condiciones que el resto.

2. Asimismo, las ensefianzas de este ciclo se impartiran con una metodologia flexible
y abierta, basada en el autoaprendizaje y adaptada a las condiciones, capacidades y
necesidades personales del alumnado, de forma que permitan la conciliaciéon del
aprendizaje con otras actividades y responsabilidades.

Articulo 6. Duracién y secuenciacion de los médulos profesionales.

1. La duracién total de las ensefanzas correspondientes a este ciclo formativo,
incluido el médulo profesional de Formacion en centros de trabajo, es de 2.000 horas.

2. Los mddulos profesionales de este ciclo formativo, cuando se oferten en régimen
presencial, se organizaran en dos cursos académicos y se ajustaran a la secuenciacion y
distribucién horaria semanal determinadas en el anexo Il de esta orden.

3. El mddulo del primer curso ‘“1611. Preparacién y acondicionamiento de productos
frescos’ se podra desarrollar en un centro distinto al educativo ya sea un negocio
alimentario fisico que comercialice productos asociados a los resultados de aprendizaje
establecidos en dicho mddulo, o en su defecto, un espacio adecuado para el desarrollo de
dichos resultados que disponga de existencias reales —escuelas de hosteleria u otros—.
Para poder cursar el segundo curso, sera necesario haber superado los moédulos
profesionales que supongan en su conjunto, al menos, el ochenta por ciento de las horas
del primer curso.

4. Se garantizara el derecho de matriculacién de quienes hayan superado algun
modulo profesional en otra comunidad auténoma en los términos establecidos en el
articulo 48.3 del Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la
ordenacion general de la formacion profesional del sistema educativo.

5. Con carécter general, durante el tercer trimestre del segundo curso, y una vez
alcanzada la evaluacion positiva en todos los mddulos profesionales realizados en el
centro educativo, se desarrollara el médulo profesional de Formacion en centros de
trabajo.

6. Excepcionalmente, y con el fin de facilitar la adaptacion del nimero de personas
matriculadas a la disponibilidad de puestos formativos en las empresas u organizaciones,
aproximadamente la mitad del alumnado de segundo curso podra desarrollar dicho médulo
profesional de Formacion en centros de trabajo durante el segundo trimestre del segundo
curso, siempre y cuando hayan superado positivamente todos los médulos profesionales
del primer curso académico.
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7. Sin perjuicio de lo anterior y como consecuencia de la temporalidad de ciertas
actividades econdémicas que puede impedir que el desarrollo del médulo profesional de
Formacion en centros de trabajo pueda ajustarse a los supuestos anteriores, este se podra
organizar en otros periodos coincidentes con el desarrollo de la actividad econémica propia
del perfil profesional del titulo.

8. En cualquier caso, la evaluacion del moédulo profesional de Formacién en centros
de trabajo quedara condicionada a la evaluacion positiva del resto de los médulos
profesionales del ciclo formativo.

CAPITULO Il

Profesorado, espacios y equipamientos

Articulo 7. Titulaciones y acreditacion de requisitos del profesorado.

1. Las especialidades del profesorado con atribucion docente en los mddulos
profesionales que constituyen las ensefianzas establecidas para el titulo referido en el
articulo 1 de esta orden, asi como las titulaciones equivalentes a efectos de docencia, son
las recogidas respectivamente en los anexos Il Ay Il B del Real Decreto 189/2018, de 6
de abril, por el que se establece el titulo de Técnico en comercializacion de productos
alimentarios.

2. Para el profesorado de los centros de titularidad privada o de titularidad publica de
otras administraciones distintas de las educativas, las titulaciones requeridas y los
requisitos necesarios, para la imparticion de los médulos profesionales que conforman el
titulo, son las incluidas en el anexo Ill C) del Real Decreto 189/2018, de 6 de abiril.

3. Entodo caso, se exigira que las ensefianzas conducentes a las titulaciones citadas
engloben los objetivos de los médulos profesionales, expresados en resultados de
aprendizaje, criterios de evaluacion y contenidos, vy, si dichos objetivos no estuvieran
incluidos, ademas de la titulacion debera acreditarse, mediante certificacion, una
experiencia laboral de, al menos, tres anos en el sector vinculado a la familia profesional,
realizando actividades productivas en empresas relacionadas implicitamente con los
resultados de aprendizaje.

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

4. Con objeto de garantizar el cumplimiento del articulo 12.6 del Real
Decreto 189/2018, de 6 de abril, para la imparticion de los médulos profesionales que lo
conforman, en centros de titularidad privada o de titularidad publica de otras
administraciones distintas de las educativas, se debera acreditar que se cumple con todos
los requisitos establecidos en el citado articulo, aportando la siguiente documentacion:

a) Fotocopia compulsada del titulo académico oficial exigido, de conformidad a las
titulaciones incluidas en el anexo Il C) del Real Decreto 189/2018, de 6 de abril.

b) Al objeto de justificar que las ensefianzas conducentes a la titulacion aportada
engloban los objetivos de los mddulos profesionales que se pretende impartir:

1.° Certificacion académica personal de los estudios realizados, original o fotocopia
compulsada, expedida por un centro oficial, en la que consten las ensefianzas cursadas
detallando las asignaturas y las calificaciones.

2.° Programas de los estudios aportados y cursados por la persona interesada,
original o fotocopia compulsada de los mismos, sellados por la propia Universidad o Centro
docente oficial o autorizado correspondiente.

Cuando las ensefianzas conducentes a las titulaciones incluidas en el anexo Il C),
citado en el apartado a), no engloben los objetivos del médulo profesional que se desea
impartir, ademas de la titulacién se aportaran los documentos indicados en el apartado c).

Verificable en https://www.boe.es

cve: BOE-A-2019-18091



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO P
Miércoles 18 de diciembre de 2019 Sec.l. Pag. 136265

c) Al objeto de justificar mediante la experiencia laboral que, al menos durante tres
afios, ha desarrollado su actividad en el sector vinculado a la familia profesional, su
duracioén se acreditara mediante la Certificacion de la Tesoreria General de la Seguridad
Social, del Instituto Social de la Marina o de la mutualidad a la que estuvieran afiliadas, al
que se le afadira:

1.° Certificacion de la empresa u organismo empleador en la que conste
especificamente la actividad desarrollada por la persona interesada o contrato de trabajo.
Esta actividad ha de estar relacionada implicitamente con los resultados de aprendizaje
del médulo profesional que se pretende impartir.

2.° En el caso de quienes trabajan por cuenta propia, declaracion de la persona
interesada de las actividades mas representativas relacionadas con los resultados de
aprendizaje.

Articulo 8. Espacios y equipamientos.

Los espacios y equipamientos que deben reunir los centros de formacion profesional,
para permitir el desarrollo de las actividades de ensefianza, son los establecidos en el
anexo lll de esta orden y deberan cumplir lo establecido en el articulo 11 del Real
Decreto 189/2018, de 6 de abril, asi como la normativa sobre igualdad de oportunidades,
«disefio para todas las personas» y accesibilidad universal, prevencion de riesgos
laborales y seguridad y salud en el puesto de trabajo.

CAPITULO IV

Otras ofertas y modalidad de estas ensefianzas

Articulo 9. Oferta a distancia.

1. Los médulos profesionales ofertados a distancia, cuando por sus caracteristicas lo
requieran, aseguraran al alumnado la consecucién de todos los objetivos expresados en
resultados de aprendizaje, mediante actividades presenciales.

2. Las Direcciones Provinciales y las Consejerias de Educacion adoptaran las
medidas necesarias y dictaran las instrucciones precisas a los centros que estén
autorizados para impartir este ciclo formativo en régimen presencial, para la puesta en
marcha y funcionamiento de la oferta del mismo a distancia.

3. Los centros autorizados para impartir ensefianzas de formacién profesional a
distancia contaran con materiales curriculares adecuados que se adaptaran a lo dispuesto
en la disposicion adicional cuarta de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo.

Articulo 10. Oferta combinada.

Con el objeto de responder a las necesidades e intereses personales y dar la
posibilidad de compatibilizar la formacion con la actividad laboral, con otras actividades o
situaciones, la oferta de estas ensefianzas para las personas adultas y jovenes en
circunstancias especiales podra ser combinada entre regimenes de ensefianza presencial
y a distancia simultaneamente, siempre y cuando no se cursen los mismos médulos en las
dos modalidades al mismo tiempo.

A tal efecto, se consideraran circunstancias especiales aquellas a las que se refieren
los articulos 3.9 y 67. 1 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, u otras que determine
la Administracion educativa en el ambito de sus competencias.

Articulo 11.  Oferta para personas adultas.

1. Los moddulos profesionales de este ciclo formativo asociados a unidades de
competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales podran ser objeto de
una oferta modular destinada a las personas adultas.
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2. Esta formacion se desarrollara con una metodologia abierta y flexible, adaptada a
las condiciones, capacidades y necesidades personales que les permita la conciliacion del
aprendizaje con otras actividades y responsabilidades, cumpliendo lo previsto en el
capitulo | del titulo IV del Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio. Ademas, dicha formacion
sera capitalizable para conseguir un titulo de formacion profesional, para cuya obtencion
sera necesario acreditar los requisitos de acceso establecidos.

3. Con el fin de conciliar el aprendizaje con otras actividades y responsabilidades, las
Direcciones Provinciales y las Consejerias de Educacion podran establecer medidas
especificas para cumplir lo dispuesto en el articulo 41 del Real Decreto 1147/2011, de 29
de julio, y posibilitar una oferta presencial y a distancia de forma simultanea.

4. Con el fin de promover la formacién a lo largo de la vida, la Direccién General de
Formacion Profesional del Ministerio de Educacién y Formacion Profesional podra
autorizar a las Direcciones Provinciales y a las Consejerias de Educacion la imparticion,
en los centros de su competencia, de modulos profesionales organizados en unidades
formativas de menor duracion. En este caso, cada resultado de aprendizaje, con sus
criterios de evaluacion y su correspondiente bloque de contenidos, seré la unidad minima
e indivisible de particion.

Disposicioén adicional Unica. Autorizacién para impartir estas ensefianzas.

Las Direcciones Provinciales y las Consejerias de Educacion tramitaran ante la
Direccion General de Formacién Profesional la autorizaciéon para poder impartir las
ensefianzas de este ciclo formativo, de forma completa o parcial, en régimen presencial y
a distancia, de los centros que lo soliciten y cumplan los requisitos exigidos conforme a la
legislacion vigente.

Disposicién final primera. Aplicacién de la orden.

Se autoriza a la persona titular de la Secretaria de Estado de Educacion y Formacion
Profesional, en el ambito de sus competencias, para adoptar las medidas y dictar las
instrucciones necesarias para la aplicaciéon de lo dispuesto en esta orden.

Disposicion final segunda. Entrada en vigor.

Esta orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el «Boletin Oficial
del Estado».

Madrid, 11 de diciembre de 2019.—La Ministra de Educacion y Formacion Profesional,
Maria Isabel Celaa Diéguez.
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ANEXO |
Médulos profesionales

1. Mddulo Profesional: Constitucion de pequeiios negocios alimentarios.
Codigo: 1606.

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. Valoracion del entorno. Modelos consolidados vy
novedosos.

— Emprendimiento: Factores clave, iniciativa, creatividad y formacion. Iniciativa
emprendedora. Innovacion 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.

— Analisis 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 ubicacion 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.

— Elaboracion de planes de sostenibilidad. Gasto energético, consumo de agua,
innovacion tecnoldgica y el mantenimiento Plan de sostenibilidad, Gastos.
Previsiones. Tipos de gastos: energético, consumo de agua, equipamiento
sostenible, innovacion tecnolégica y mantenimiento, entre otros.

— Valoracién de las posibilidades costes de innovacién y calidad del negocio
alimentario.

— Estimacion de costes de adquisicidon de equipamiento. Compra o alquiler.

— Valoracién de necesidades y costes de recursos humanos. Objetivos a corto y
largo plazo.

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

— Meétodos y técnicas para seleccionar la ubicacion del local comercial.

— Comercios competidores del entorno: productos ofertados, relacion calidad-
producto-precio, condiciones de pago, estrategias de marketing, servicios al
publico y requerimientos exigidos para su funcionamiento.
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— Métodos de obtencién de informacion de la competencia: observacion directa y
encuestas.

— Canales de distribucion: tipos y caracteristicas.

— Escritos de solicitud de ofertas y presupuestos.

¢) Realizacion de planes financieros de comercio alimentario:

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

— Valoracion de la rentabilidad de la autofinanciacion.

— Determinacién de las necesidades de 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. Financiacion. Tramitacién y pliego
de condiciones. Ayudas a la contratacién segun tipo de trabajadores y puestos
de trabajo. Publicas y privadas. Subvenciones oficiales y ayudas financieras a la
actividad de una pyme.

— Negociacion 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 explotacién, prevision de Tesoreria, cuenta
de pérdidas y ganancias provisionales; balance de situacion provisional.

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

— Anadlisis de viabilidad econémica: Ratios de rentabilidad, solvencia, endeudamiento
y liquidez.
— Ratios econdmico-financieros: de rentabilidad, solvencia, endeudamiento y
liquidez:
o Calculo e interpretacién de ratios econdmico-financieros basicos.
o CuentasAnuales, Balance de Situacion, y Cuenta de Pérdidas y Ganancias.
Modelos normalizados de cuentas anuales para PYMES.
— Viabilidad social corporativa de un negocio alimentario:
o Criterios de buenas practicas empresariales, valores éticos, sociales y
respeto al medioambiente.
— Ventajas y fortalezas del comercio de proximidad. Otras formas de distribuciéon de
productos alimentarios.
— Analisis de la sostenibilidad de la empresa:
o Economia del bien comun.
0 Responsabilidad social corporativa.
o Buenas practicas.
o Balance social.
— Gestion interna del comercio alimentario:
o Fidelidad y permanencia de los empleados en el puesto de trabajo.
o Rentabilidad econémica de la permanencia en el puesto de trabajo. Perfil
profesional y nivel técnico.

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

— Formas juridica de un comercio alimentario: tipos, caracteristicas, obligaciones
formales y tratamiento fiscal:
o Empresa individual: responsabilidad y obligaciones formales.
o0 Sociedad limitada: responsabilidad y obligaciones formales.
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o Sociedad anonima: responsabilidad y obligaciones formales.
o Cooperativas, sociedades laborales y otras.

— Responsabilidad empresarial.

— Gestion de tramites administrativos especificos para la constitucion y puesta en
marcha de una pequefa empresa de alimentacion. Entidades facilitadoras de la
gestion.

— Calculo de gastos de constitucion y puesta en marcha de una pequefia empresa de
alimentacion. Gastos municipales. Otros.

— Formalizacion de la documentacion de inicio de la actividad comercial.
Procedimientos de presentacion telematica y fisica.

2. Médulo Profesional: Mercadotecnia del comercio alimentario.
Codigo: 1607.

Contenidos:
a) Elaboracion de planes de marketing de comercializacion alimentaria:

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

— Analisis 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, relaciéon calidad-
producto-precio, condiciones de pago, estrategias de marketing, servicios al
publico y requerimientos exigidos para su funcionamiento. Horarios, ofertas y
promociones, y otros aspectos relacionados con los usos y costumbres, entre
otros.

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

— Meétodos de obtencion de informacion de la competencia: observacion directa y
encuestas. Evolucion del entorno:

o Factores y variables del macroentorno.

— Comerciales. Actuacion.

— Estrategias de comunicacion: tipos y caracteristicas. Inversiéon en publicidad.
Soportes de la accién publicitaria. Promocién de ventas:

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

— Formas publicitarias especificas:

— Publicidad en el lugar de venta: carteles, paqueteria.

— Prospeccion de distribuidores. Necesidades. Condiciones.

— Empresas proveedoras: condiciones de venta. Técnicas de seleccion. Canales de
distribucién: tipos y caracteristicas.

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

— Elaboracion de planes de marketing-mix. Acciones: precio, producto, distribucién y
comunicacion.
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b) Programacion de acciones de comunicacion basicas en comercios alimentarios:

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

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

— Determinacién de necesidades, medios y soportes segun acciones de comunicacién
establecidas.

— Programacion de la accion publicitaria en comercializacién 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.

— Calculo de costes de comercializacion alimentaria. Costes y beneficios. Tipos de
costes:

o Segun la funciéon que cumplen: de produccién, de comercializacion,
de administracion y de financiacion.

0 Segun su grado de variabilidad: fijos y variables.

0 Segun su asignacion: directos e indirectos.

— Calculo de beneficios.

— Determinacion de pruebas de rendimiento de productos alimentarios.

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

— Planificacion de la distribucién de productos del comercio alimentario: Venta
tradicional, online y autoservicio. Tipo de producto. Estructura y tipos.

— Seleccion de canales de distribucion de productos alimentarios. Formas de
intermediacidon comercial. Funciones y tipos. La franquicia. Factores condicionantes
en la eleccioén de la forma y canal de distribucion.

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

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

— Cumplimentacion de contratos de intermediacién comercial.

— Valoracién de la eficacia y rapidez de los canales de distribucion. Satisfaccion del
cliente.

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 accion de comunicacion. Indicadores
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— Calculo de ratios comerciales de control de resultados de la accion de marketing:
margen bruto, tasa de marca, stock medio, rotacién del stock y rentabilidad bruta,
entre otros. Aplicaciones informaticas especificas.

— Anadlisis de resultados. Medicion de la rentabilidad del producto. Instrumentos de
medicién:

o Herramientas electrénicas e informaticas de comportamiento de lineales.
o Ratios de gestién de productos.

o Ratio de productividad del lineal.

o Ratio de beneficio del lineal.

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

— Valoracién de acciones promocionales. Fidelizacion y retroalimentacién. Nuevas
lineas de marketing.

3. Médulo Profesional: Dinamizacion del punto de venta en comercios de
alimentacion.
Codigo: 1608.

Contenidos:
a) Organizacion de la distribucion fisica de productos alimentarios en espacios de venta:

— Ubicacion de mostradores, expositores y lineales. Condiciones establecidas para
la ubicacién. Normativa vigente.

— Influencia sobre las ventas de la publicidad en el punto de venta. Elementos
internos y externos: carteleria y expositores, soportes audiovisuales y de telefonia
movil, acciones de demostracién de preparacion de alimentos.

— La ambientacion del punto de venta y sus efectos:

o 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.

— Ubicaciéon de equipamientos en el comercio alimentario. Desplazamiento.
Carretillas, cestas y carros.

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

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

— Programacion de reposicion de productos no perecederos. Estacionalidad y
caducidad. Rotacion de productos. Lineales, géndolas y expositores.

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

— Supervision de la colocacion de elementos visuales en lineales y puntos de venta.
Operatividad.

— Control de accesibilidad a los productos no perecederos del lineal. Identificacion 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 los
clientes.

— Sistemas de reparto del lineal Funciones vy tipos del lineal: 6ptimo y minimo.
Tiempos de exposicion.
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— Surtido de productos alimentarios no perecederos. Caracterizacion. Objetivos,
criterios de clasificacion y tipos de surtido segiin anchura, profundidad, coherencia,
notoriedad y esencia, entre otros.

— Umbral de supresion de referencias.

— Seguimiento de lotes de productos segun proveedores y ubicacion. Control de
calidad y rendimiento de ventas.

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

— Productos frescos y su colocacion, expositores y mostradores. Rotacion y
reposicién. Normativa higiénico-sanitaria.

— Productos carnicos. Criterios de colocacion: Despiezado, procedencia y categoria,
entre otros.

— Productos perecederos. Localizacién y adquisiciéon. Agrupacién en mostradores y
armarios. Familias de productos. Elementos de animacion: 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 psicologicos y
sociolégicos.

— 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) Determinacion de acciones promocionales en establecimientos de alimentacion:

— Técnicas de Incentivacién de ventas. Acciones promocionales. Necesidades
comerciales y presupuesto.

— Valoracién del resultado de las acciones promocionales. Objetivos comerciales.

— Presentacion de ofertas de productos alimentarios. Vales descuento. Normativa
de proteccién del consumidor. Documentacion basica.

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

— Programacion de la difusién de musica ambiental. Ofertas de productos. Criterios
de horario y afluencia.

— Captacion de clientes. lluminacién de sectores de productos.

e) Determinacion del montaje de elementos atractivos y publicitarios en espacios de venta
de productos alimentarios:

— Agrupacion de alimentos: Sectores, zonas frias y calientes. Elementos de
decoracion, publicitarios y carteleria.

— Animacion a la venta. Emisién de videos, clips publicitarios y demostrativos.

— Disefio y decoracién de puntos de venta.

— Supervision de la elaboracién de carteles. Elementos informativos y decorativos, y
su ubicacion.

— Carteleria y sefalética.

— Creacién de mensajes visuales. Técnicas de disefio de mensajes visuales:
Programas ofimaticos. Armonizacion forma, textura y color

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

— Composicién y montaje de elementos ornamentales y carteles en escaparates y
expositores. Criterios estéticos y comerciales.

—  Control de iluminacién. Tipos de iluminacién. Ambiental y directa.
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4. Médulo Profesional: Atencion comercial en negocios alimentarios.
Codigo: 1609.

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 cliente y objetivos comerciales.
— Factores que condicionan la organizacién de las ventas en comercios alimentarios.
— Personal de venta: Determinacion del tamafio del equipo. Funciones vy
responsabilidades. Motivacion.
— Planificacion de las ventas. Objetivos y acciones. Plan de atencion comercial.
Fases del proceso de venta.
— Acciones de formacién, motivacion y promociéon del personal del comercio
alimentario. Objetivos.
— Elaboracién del argumentario de ventas. Puntos fuertes y débiles. Tipo y
comportamiento del cliente.
o Manual del personal de venta: informacién interna, externa, comercial.
o Argumentario: objetivos, contenido y estructura.
— Protocolo de atencion al cliente: Quejas y reclamaciones. Normativa de atencion
del consumidor.
— Mejora de la atencién comercial. Retroalimentacion

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

— Supervisién de protocolos de atencion al cliente. Técnicas de comunicacién
en negocios alimentarios: Verbales y no verbales. Caracteristicas del cliente.
Resolucién de contingencias.

— Supervisién de la atencién telefénica. Protocolos, finalidad y técnicas de locucién.

— Habilidades de comunicacion.

— Lainformatica en las comunicaciones no verbales.

— Protocolos de recepcion de clientes. Técnicas de utilizaciéon e interpretacién de
la comunicacién no verbal: expresiones, gestos, posturas, movimientos e imagen
personal.

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

— Valoracién de la apariencia de los empleados, lugar y productos ofertados.

— Valoracién de la atencién al cliente. Tiempo de dedicacion y espera.

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

— Protocolo de devoluciones, sugerencias, quejas y reclamaciones. Cumplimentacion
de documentacion y tramitacion. Organismos publicos de proteccion a la persona
consumidora. Entidades privadas de defensa del consumidor. Competencias.

— Derechos del consumidor. Normativa sobre reclamaciones.

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

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

— Valoracién de las consecuencias administrativas de la mala gestion de una
reclamacion.

— Valoracién de sugerencias e incidencias de las quejas y reclamaciones.
Retroalimentacion.
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d) Gestidn de la atencion comercial con los proveedores:

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

— Establecimiento y actualizacion de bases de datos de proveedores de productos
alimentarios.

— Canales y procedimientos de comunicacion con proveedores: ofimaticos y
tradicionales.

— Gestidon de pedidos de productos alimentarios con los proveedores. Suministros.
Comunicacién y documentacion.

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

— Valoracion de proveedores de productos alimentarios.

— Gestidon interdepartamental de los acuerdos obtenidos con los proveedores.
Protocolos de comunicacion interna.

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

— Establecimiento de los estandares de calidad. Atencién comercial en negocios
alimentarios.

— Técnicas de comunicacion verbal y no verbal.

— Técnicas de fidelizacién del cliente. Empatia y asertividad.

— Valoracién del servicio.

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

— Gestion 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 resolucion de quejas. Contraste de resultados.

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

— Valoracién de la satisfaccion de los clientes. Servicios, productos ofertados y
prestaciones.

5. Modulo Profesional: Seguridad y calidad alimentaria en el comercio.
Codigo: 1610.

Contenidos:

a) Elaboracion, 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 manipulacion
de alimentos.

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

— Planificaciéon y tratamientos de desratizacién, desinsectaciéon y desinfeccion
(DDD). Frecuencia y normativa.

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

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

— Supervision del registro de incidencias del plan de limpieza y desinfeccion.

— Verificacién de medidas correctivas propuestas.
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— Valoracién de los peligros de contaminacion quimica asociados a la manipulacion
y almacenamiento de productos de limpieza, desinfeccion y tratamientos DDD.

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

— Procedimientos para la recogida y retirada de residuos.

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

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

— Controles de peligros potenciales: fisicos, quimicos y biolégicos. Deteccién 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 I1SO 22000: 2005. Analisis e interpretacion.

— Guias de buenas practicas de higiene alimentaria y medioambiental.

— Elaboracion y actualizacion de la documentacion asociada a un APCC.

c) Establecimientoy supervisién de las condiciones higiénico-sanitarias en la manipulacién
de alimentos y de los peligros asociados a los malos habitos higiénicos:

— Manual de calidad. Documentacién. Reduccién, 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) Gestion 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.

— Descripcion de los residuos generados y sus efectos ambientales.

— Plan de control de residuos generados en el establecimiento comercial. Tipos,
clasificacion y transporte.

— Tratamiento de SANDACH. Requisitos normativos: manipulacién, almacenamiento,
recogida y transporte.

— Clasificacion segun tipos de residuos, origen, estado, reciclaje, depuraciéon vy
tratamiento. Contenedores de SANDACH.

— Supervisiéon 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. Pardmetros de control.

— Supervision de la sefializacion y maniobra de las zonas de ubicacion de contenedores.
Diferenciacion segun peligrosidad, tipo y provisionalidad, entre otros.
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e) Establecimiento de los sistemas que determinan la calidad de los productos alimentarios
expuesto para la venta:

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

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

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

— Determinacion del estado de los productos sostenibles: de comercio justo y de
gourmet.

— Valoracién del estado y etiquetado de los productos para clientes con
enfermedades, intolerancias y alergias alimentarias. Patologias: diabetes,
hipertension, hipercolesterolemia, entre otros. Intolerancias: Celiacos, a la lactosa
y al huevo, entre otras). Fecha de caducidad 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
Optimas de consumo.

— Determinacion y comprobacién del estado de bebidas y licores: color, textura,
aspecto visual, aflada, temperatura, entre otros.

— Valoracién de la calidad de los productos alimentarios. Satisfaccion del cliente.
Criterios comerciales.

6. Modulo Profesional: Preparaciéon y acondicionamiento de productos frescos y
transformados.
Cédigo: 1611.

Contenidos:
a) Supervision y obtencién de porciones y preparaciones de carne y derivados carnicos:

— Comprobacion del estado de los productos carnicos. Aroma y color.
— Técnicas de deshuesado y despiezado de canales y piezas carnicas. Unidades
comerciales:
o Ternera blanca.
Ternera.
Anojo.
Novillo.
Cebon.
Vacuno mayor.
Vaca.
Toro.
Buey.
— Herramientas y maquinaria de corte de piezas carnicas y de charcuteria:
o Tipos, caracteristicas y uso.
— Técnicas de corte de carne vacuna:
o Solomillo.
o Rosbif.
o Chuleton.
o Entrecot.
o Redondo.
— Técnicas de deshuese, despiece y fileteado de porcino:
o Chuleta.
Lomo.
Solomillo.
Costillar.
Paleta.
Jamon.

O O O0OO0OO0OO0OOo
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— Deshuese, despiece y fileteado de aves y caza:
— Despiece de vacuno:
o Categoria comercial de las distintas piezas carnicas.
o0 Despiece selectivo de las mismas.
o Fileteado y troceado.
o Indicaciones culinarias.
— Supervision y elaboracion de derivados carnicos frescos: Carne picada, adobada
y salchichas frescas. Destino culinario y caracteristicas del animal.
— Tipos de corte de piezas y derivados carnicos. Uso culinario.
— Exposicién en mostradores de piezas y productos carnicos: conservacion frescura
y atractivo visual.
— Supervision del envasado del producto carnico y sus derivados. Caracteristicas y
requerimientos del cliente. Métodos de envasado y empaquetado.
— Preparacion de productos carnicos y de charcuteria. Productos de charcuteria:
o Embutidos.
o Fiambres.
— Embutidos. Utilizacién de cortadoras de embutidos.
— Medidas de seguridad. Normativa higiénico-sanitaria.

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

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

— Supervision y limpieza de pescado: desescamado, pelado, fileteado, troceado
descabezado, eviscerado y desespinado.

— Obtencidn de porciones de pescado. Destino culinario y tipos de pescados.

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

— Preparacién de mariscos: tamafio, forma, calidad, tipo y destino culinario.

— Supervision del envasado de pescados y mariscos. Métodos de envasado.

— Herramientas de corte de pescados:

o Tipos, caracteristicas y uso.
— Medidas de seguridad. Normativa higiénico-sanitaria.

c) Supervision y elaboracién de bandejas de frutas y verduras.

— Comprobacion de frutas y verduras: tipos, caracteristicas, calibre, calidad,
estacionalidad, estado de conservacion, condiciones.

— Supervisioén de la exposicion de frutas y verduras en mostradores expositores y
bandejas. Estacionalidad, calidad y calibre. Propiedades y conservacion.

— Supervision de la presentacion y troceado de frutas y verduras.

— Elaboracion de bandejas. Procedimientos de corte y troceado. Caracteristicas y
requerimientos del cliente.

— Envasado de frutas y verduras.

— Medidas de seguridad y condiciones higiénico-sanitarias.

d) Preparacion y asesoramiento de productos alimentarios:

— Presentacion y exposicion de vinos, quesos y productos gourmet. Caracteristicas.
Asesoramiento.

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

— Técnicas de troceado y corte de quesos. Caracteristicas.

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

— Asesoramiento sobre vinos. Calidad, afiada, variedades de uva y maridaje.
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— Asesoramiento sobre quesos. Caracteristicas: fragilidad, densidad, dureza vy
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. Rétulos de productos alimentarios.
Equipos. Informacion obligatoria y complementaria.

— Trazabilidad.

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

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

— Supervision de la colocacion de los dispositivos de seguridad y proteccion.

— Medidas de seguridad y limpieza.

7. Modulo Profesional: Logistica de productos alimentarios.
Codigo: 1612.

Contenidos:

a) Establecimiento de las condiciones de recepcidon de alimentos de un comercio
alimentario:

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

— \Verificacién de la trazabilidad de los productos alimentarios.

— Comprobacion de la documentacion 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.

— Valoracién de calidad de los productos alimentarios recepcionados. Condiciones
higiénicas del transporte, el control de temperatura, embalajes, envases y
almacenamiento.

— Comprobacion de la caducidad de los productos transportados.

— Gestidn de devoluciones de productos alimentarios a proveedores.

— Supervisiéon 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.

— Procedimientos de descarga, desembalaje, manipulacion y traslado de cargas.
Equipamiento y utillajes.

— Supervisa maquinaria, equipos y Utiles de almacén. Productos pesados.

— Clases de mercancias almacenadas.

— Caodificacion de las mercancias.

— Criterios de conservacion. Ubicacion, reubicacion y reposicion de productos
alimentarios.

— Criterios de seguimiento de los productos alimentarios en el almacén.
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Criterios de sefalizacion del almacén de productos alimentarios. Finalidad y
seguridad.
Paletizacién de mercancias
Condiciones de almacenamiento:
o Ubicacion en funcién de conservacion y consumo.
o 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 preparacion de embalaje de mercancias distribuida a
domicilio. Pedidos de productos alimentarios. Técnicas y materiales de embalaje.
Repercusion en la calidad y seguridad alimentaria. Documentacion asociada:
6rdenes de pedido.
Supervision de los medios de transporte utilizados y expedicién de productos
alimentarios:

o Tipos: envios a domicilio, venta online, y otros.

o Tareas del personal que intervienen en la expedicion.

o Control de envios, trazabilidad y cadena del frio.

o Calidad y seguridad alimentaria. Control de calidad.

o Registro de la documentacion.
Procedimiento y documentacién en devoluciones de productos.
Sistemas informaticos de ubicacion y seguimiento de mercancias en el almacén.
Seguimiento de envios. Medios electronicos. EDI.
Medidas de sostenibilidad medioambiental y de prevencién de riesgos laborales.

d) Gestion de almacén de productos alimentarios:

Elaboracion y actualizacién de inventarios: valoracién 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:

o Seguridad, éptimo y minimo.

o Pérdidas: conocida y desconocida.

o Merma: natural por deshidratacion, fisica por deterioro, y por caducidad.
Tipos de stocks: en funcién de la demanda, rotacién del producto, estacionalidad
y capacidad del almacén
Valoracién de desviaciones entre compras reales y previstas. Causas y analisis.
Calculo del ratio de rotaciéon de stocks de productos alimentarios. Suministro de
productos.

Programacion 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 el almacén con otros departamentos
del comercio alimentario.

Valoracién de necesidades de formacion del personal de almacén.

Adopciéon de medidas y procedimientos en caso de incidentes y accidentes.
Manipulacién de mercancias. Normativa de prevencion de riesgos laborales en el
almacén. Condiciones de seguridad de las instalaciones del almacén.

Gestion de residuos y SANDACH en almacén. Normativa de seguridad e higiene
en el almacén.
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8. Médulo Profesional: Comercio electréonico en negocios alimentarios.
Codigo: 1613.

Contenidos:
a) Elaboracioén de planes de comercio electronico en establecimientos alimentarios:

— Planes de marketing de productos alimentarios aplicados al comercio electrénico:
analisis de situacion, objetivos, estrategias, tacticas, herramientas, presupuesto y
analitica de control, seguimiento.

— Seleccion de agentes. Canales de distribucion online. Caracteristicas vy
operatividad.

— Posicionamiento en servidores, buscadores, mapas o de geolocalizacién y
comparadores de precios.

— Establecimiento de dispositivos de atencion al cliente. Comunicacién electrénica.
Sugerencias y consultas. Mejora de calidad de la empresa.

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

— Venta y comercializacion a través de Internet: beneficios como herramienta de
negocio.

— Economia digital. Evolucién: dispositivos maviles u otros.

— Presupuesto y estimacién de costes de una pagina web.

b) Constitucion de una tienda online de productos alimentarios:

— Determinacion de la estructura basica de un comercio alimentario online y
elementos que la componen.

— Integracién en comercios online en comercios fisicos.

— Inscripcion y habilitacion de la tienda online en el registro. Creaciéon de empresas
de estudiantes:

o Transacciones economicas.

Emision de facturas.

Apertura y mantenimiento de cuentas bancarias.

Plantillas y disefio de una tienda virtual.

Sitios de venta.

o Legislacion.

— Constitucién 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 cédigos
abiertos.

— Instalacion de dispositivos de atencién al cliente: comunicacion electrénica,
teléfono de contacto, chat y redes sociales.

— Establecimiento de medidas de seguridad. Legislacién. Proteccion del consumidor.
Transacciones seguras.

O O O O

c) Gestion de recepcion 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.

— Comunicacién del presupuesto y condiciones de entrega.

— Documentos de acompafiamiento de las mercancias.

— Inspeccion de los productos recepcionados y manipulacion.

— Trazabilidad de los productos alimentarios recepcionados.

— Cobro online. Canales de pago. Medidas de seguridad.
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— Distribucién, seguimiento y entrega del envio. Medios de envio.

— Reembolsos, devoluciones y seguimiento bancario. Correcciéon de errores vy
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 del cliente. Programas informaticos: de texto,
imagen y sonido.

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

— Escaparate web y catélogo electrénico.

— Transferencia y gestion remota de ficheros (FTP).

— Seguridad. Zonas y niveles de seguridad.

— Actualizacién y disefio de la paginaweb. Mejora de enlaces. Eficiencia y rentabilidad
comercial.

— Atencién al cliente en tiempo real. Dispositivos electronicos.

— Actualizacion de ficheros de clientes, productos y precios.

— Periodo de reflexién y de cancelacion.

— Retroalimentacién y acciones de mantenimiento.

— Filtro de suplantacién de identidad.

— Privacidad.

e) Valoracion del rendimiento del comercio electrénico alimentario:

— Medidas de mejora de campanas publicitarias online, volumen de visitas y trafico
de ventas.

— Valoracién del rendimiento de los indicadores del trafico e impacto. Herramientas
de analisis: Gratuitas y de pago.

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

— Valoracién del catalogo online: Efectividad, eficiencia y motivacion.

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

— Evaluacion de la trazabilidad de la distribucion. Planificacion y modificacion de
rutas de reparto: recursos humanos, tiempo acordado y estado de entrega del
producto.

— Gestion de la satisfaccion.

— Control logistico de los productos alimentarios vendidos online.

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

— Valoracién de la rentabilidad econémica de la tienda online: volumen de negocio,
gastos de distribucién, de personal y de publicidad.

9. Modulo Profesional: Ofimatica aplicada al comercio alimentario.
Codigo: 1614.

Contenidos:

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

— Edicion de textos comerciales alimentarios mediante aplicaciones informaticas.
— Importacién y exportacion de datos sobre productos alimentarios. Conversién de
datos entre aplicaciones informaticas.
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Magquetacion ofimatica relativa al comercio alimentario: textos e ilustraciones,
paginacion. Elaboracion de indices tematicos, alfabéticos y de ilustraciones.
Publicaciones online. Aplicaciones ofimaticas de maquetacion.
Presentacion de diapositivas comerciales alimentarias. Presentaciones
publicitarias. Tratamiento del texto. Estilo. Imagenes y sonidos libres de derechos.
Aplicaciones ofimaticas de presentaciones.

o Disefio de diapositivas: en blanco, de titulo, con objetos.

o Transiciones: tipos, velocidad, sonido.

o Animaciones. Efectos.

o Integracion de videos y sonidos libres de derechos.
Elaboracion de carteles y ofertas corporativas. Publicacion via impresion.
Publicacion y difusién online.
Proteccion de materiales elaborados y protocolos de seguridad. Resolucién de
incidencias.

b) Confeccién de folletos publicitarios para comercios alimentarios:

Composicion de folletos y catalogos publicitarios del comercio alimentario.
Caracteristicas de disefio de textos informativos y publicitarios. Redaccion de
materiales publicitarios: adecuacién al mensaje a transmitir.

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

Maquetado de folletos y catalogos publicitarios. Organizacion del mensaje,
proporcion, equilibro y simetria. Plantillas ofimaticas. Importacion de textos e
imagenes para su maquetacion. Importacién de imagenes libres de derechos.
Edicién: escalado, ajuste de color. Filtros y efectos. Salida de impresion.
Resolucién. Formatos. Tipos de compresiéon. Normativa de derechos de autor de
imagenes y videos. Imagenes libres de derechos.

Elaboracion de carteles y ofertas comerciales. Criterios comerciales y de
composicion. Distribucion de la informacion textual y visual en un folleto.

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

Calculo de datos de ventas y compras. Férmulas de la hoja de calculo: orden de
preferencias. Referencias relativas, absolutas y mixtas. Funciones matematicas,
l6gicas y estadisticas utilizadas en el comercio alimentario. Graficos.

Elaboracion de documentos: stocks, productos, clientes y proveedores. Valoracion
de stocks, productos, clientes y proveedores. Representacion de graficos.
Elaboracion por hoja de célculo de documentos de gestién del comercio alimentario:
Facturas, albaranes, cartas y emails. Rutinas. Automatizacién de confeccion de
documentos de gestidn.

Formateo de celdas, filas, columnas y hojas de calculo. Presentaciones de hoja de
calculo. Introduccion 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.
Publicacién online.

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

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

Creacion, elaboraciéon y actualizacion de registros de datos. Relaciones.
Herramientas de gestion de las relaciones con el cliente a través de la nube (CRM).
Realizacion de consultas. Acceso a la informacion. Presentacion online: amigable
y atractiva. Accesibilidad.
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— Listas de datos relacionales: introduccion, ordenacion y validacion 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.

— Elaboracién de documentos a partir de bases de datos relacionales: consultas de
datos de las tablas. Tipos de consultas. Seleccién, referencias cruzadas, accion,
union, busqueda de duplicados, no coincidentes, parametros y de totales.

— Aplicacién de la normativa legal en materia de proteccién de datos en bases de
datos.

e) Organizacion 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 recuperacion de
archivos y registros.

— Organizacion de la documentacion digital en funcion del pedido y el cliente.
Facilidad de acceso. Técnicas de asistencia al usuario.

— Ordenes de pedidos del cliente. Gestién y comprobacién. Productos alimentarios.
Clientes. Forma de pago. Elaboracién y actualizacion de ficheros de clientes.

— Gestiondelibros de registro de entraday salida en soporte informatico: Documentos
informaticos habituales, correspondencia y paqueteria electrénica. Agenda y
trazabilidad. Funcion de la agenda, instalacion, configuracion y personalizacion.

— Organizacion, archivo, facil acceso y niveles de proteccién. Documentacion fiscal
y de tesoreria. Aplicacion de normativa de proteccién de datos y proteccién de
documentos en el archivo.

10. Modulo Profesional: Gestion de un comercio alimentario.
Codigo: 1615.

Contenidos:

a) Realizacién de actividades comerciales, econdmicas y monetarias en un comercio
alimentario:

— Gestion de cuentas bancarias: Ingresos y pagos. Transacciones monetarias:
fisicas y online. Software de pago electronico.

— Banca electrénica: ventajas, barreras, procedimiento, y medidas de seguridad. El
pago en efectivo. La transferencia bancaria.

— Emision y tramitacién de facturas de venta de productos alimentarios. Legislacion.
Medidas de seguridad en las transacciones electronicas: cifrado, firma digital,
certificados digitales y DNI electrénico. Facturas rectificativas.

— Gestion de facturas de compras de productos alimentarios. Facturacion de las
ventas: caracteristicas, requisitos legales y tipos de facturas. Archivo. Asientos
contables, tramitacion y pagos.

— Pago de facturas a proveedores. Condiciones pactadas. Gestion de impagados.

— Contabilidad de devoluciones efectuadas a clientes. Abonos a clientes.

— Proceso de anulacién de operaciones de cobro y pago.

— Modificaciones en el terminal del punto de venta: de precios, cualidades del
producto, ticket y facturas. Alta de almacenes, proveedores, articulos y clientes,
entre otros.

— Supervision del cobro de mercaderias en el terminal del punto de venta.

— Comprobacion del arqueo de caja y conciliacidn bancaria. Datos de cobros y
pagos. Asientos de cierre. Vuelco en el programa informatico.
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b) Gestion y envio de pedidos de productos alimentarios:

— Gestion de pedidos a proveedores. Programa de pedidos. Formalizaciéon 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 distribucion y envio de pedidos.
Preparacion y envio. Clientes y acuerdos establecidos.

— Registro informatico de documentacién de recepcion de pedidos.

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

— La funcidn logistica en la empresa. Clasificacion de pedidos. Planificacion: rutas,
repartos, fechas de recepcion, de entrega y tipo de alimentos. Criterios.

— Determinacién del procedimiento de devoluciones. Documentacion. Condiciones
acordadas y responsabilidad de las partes.

c) Supervision de la gestion de impuestos y obligaciones fiscales asociados a las
operaciones de compraventa en comercios alimentarios:

—  Supervision de la cumplimentacién de los modelos de IVA. Tipos de gravamen: tipo
de producto, calendario fiscal y modelo de empresa. Aplicacion de la normativa.

— Elaboracién de declaraciones y liquidaciones del IVA: Plazos establecidos:

o Ambito de aplicacion.

Hecho imponible.

Devengo del impuesto.

Tipos impositivos.

Declaracion-liquidacion del IVA.

o0 Periodo de presentacion.
— Los libros registro del IVA:
o Libro de registro de facturas emitidas.
o Libro de registro de facturas recibidas.
o Declaraciones censales y declaracion de operaciones con terceras
personas.

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

— Software de tramitacion de impuestos. Otros impuestos y tributos que afectan al
pequefio comercio.

— Valoracion de las particularidades del Recargo de Equivalencia del comercio
alimentario.

— Elaboraciéon 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 los
trabajadores, ndminas y boletines de cotizacion a la Seguridad Social.

— Elaboracién de libros obligatorios, voluntarios y de contabilidad del comercio
alimentario. Actualizacién de datos en tiempo y forma: Normativa.

— Régimen de cotizacién a la Seguridad Social de trabajadores auténomos.

— Cuentas anuales para PYMES: Balance de Situacion y Cuenta de pérdidas y
ganancias.

(0]
(0]
(0]
(0]
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d) Planificacion de la tesoreria del comercio alimentario:

— Planificacion del calendario de cobros y pagos del comercio alimentario.
Compromisos y obligaciones de pago del comercio alimentario.

— Realizacionde previsiones de tesoreria. Cuenta de gastos eingresos. 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.

o Calculo del descuento y del efectivo resultante de una remesa de
efectos.

o Descuento racional y descuento comercial.

o Sustitucidon de deudas. Vencimiento comun y vencimiento medio.

0 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. Relaciéon ventas-ingresos. Medios de pago
Metalico y tarjetas bancarias Datafono, mévil, sitios web tipo ‘PayPal’, y otros.

— Organizacion de documentos fisicos y digitales de la compraventa de productos
comercio alimentarios.

o Libro de registro de facturas emitidas.

o Libro de registro de facturas recibidas.

o 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. Calculo de rentabilidad

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

— Planificacion del control presupuestario. Problemas potenciales: identificacion y
gestion. Ratio de control de eficacia y acciones promocionales.

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

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

— Reinversion del beneficio. Mejoras: ampliacion de gama de productos, servicios de
atencion al cliente y al comercio electronico.

— Establecimiento de métodos de control de precios de venta. Medidas correctoras.
Incidencia en la implantacion.

11. Modulo Profesional: Inglés.
Codigo: 0156.

Contenidos:
a) Analisis de mensajes orales:

— Comprension de mensajes profesionales y cotidianos:
— Mensajes directos, telefonicos, radiofonicos, 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 linguisticos. Funciones: gustos y preferencias, sugerencias,
argumentaciones, instrucciones acuerdos y desacuerdos, hipétesis vy
especulaciones, opiniones y consejos, persuasion y advertencia.

— Diferentes acentos de lengua oral.

— Identificacién de registros con mayor o menor grado de formalidad en funcién de
la intencion comunicativa y del contexto de comunicacion.

— Utilizacion de estrategias para comprender e inferir significados por el contexto de
palabras, expresiones desconocidas e informacion implicita en textos orales sobre
temas profesionales.

b) Interpretacion de mensajes escritos:

— Prediccién 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
comprensioén o para buscar informacion especifica necesaria para la realizacion
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. Analisis de los errores
mas frecuentes.

— Idea 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 ldgicas: oposicién, concesidon, comparacion, condicion, causa,
finalidad, resultado.

— Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.

¢) Produccion 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 condicién y duda, uso de la voz pasiva, oraciones de
relativo, estilo indirecto, verbos modales y otros.

— Oftros recursos linguisticos. Finalidad: gustos y preferencias, sugerencias,
argumentaciones, instrucciones, acuerdos y desacuerdos, hipotesis vy
especulaciones, opiniones y consejos, persuasion y advertencia.

— Fonética. Sonidos y fonemas vocalicos 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. Participacién. Opiniones personales. Intercambio de informacién de
interés personal.

— Recursos utilizados en la planificacién elemental del mensaje oral para facilitar la
comunicacién. Secuenciacién del discurso oral.

— Toma, mantenimiento y cesion del turno de palabra.
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— Apoyo, demostracion de entendimiento, peticion de aclaracion, entre otros.
— Entonacién como recurso de cohesion del texto oral: uso de los patrones de
entonacion.

d) Emisién de textos escritos:

— Elaboracion de un texto. Planificacion. 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.

— |dea principal e ideas secundarias. Propésito comunicativo de los elementos
textuales y de la forma de organizar la informacién 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», «althoughy», «even if», «in spite of»,
«despite», «khowever», «in contrast» y otros.

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

— Derivacion: sufijos para formar adjetivos y sustantivos.

— Relaciones lbogicas: oposicién, concesidon, comparacion, condicion, causa,
finalidad, resultado, consecuencia.

— Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.

— Coherencia textual:

— Adecuacién 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 introduccion del tema. Desarrollo y expansion.

— Ejempilificacion.

— 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 léxica.

— Elementos graficos para facilitar la comprension: ilustraciones, tablas, graficos o
tipografia y en soporte papel y digital.

e) ldentificacion e interpretacion de los elementos culturales mas significativos de los
paises de lengua extranjera (inglesa):

— Valoracién de las normas socioculturales y protocolarias en las relaciones
internacionales.

— Uso de los recursos formales y funcionales en situaciones que requieren un
comportamiento socioprofesional con el fin de proyectar una buena imagen de la
empresa.

— Reconocimiento de la lengua extranjera para profundizar en conocimientos que
resulten de interés a lo largo de la vida personal y profesional.

— Uso de registros adecuados segun el contexto de la comunicacién, el interlocutor
y la intencién de los interlocutores.

— Interés por la buena presentacion de los textos escritos tanto en soporte papel
como digital, con respeto a las normas gramaticales, ortograficas y tipograficas.
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12. Modulo Profesional: Formacion y orientacion laboral.
Codigo: 1616.

Contenidos:
a) Busqueda activa de empleo:

— Valoracién de la importancia de la formacién permanente para la trayectoria laboral
y profesional del técnico en comercializacion de productos alimentarios.

— Andlisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la carrera
profesional.

— Identificacion de los itinerarios formativos relacionados con el técnico en
comercializacién de productos alimentarios.

— Responsabilidad del propio aprendizaje. Conocimiento de los requerimientos y de
los frutos previstos.

— Definicién y analisis del sector profesional del técnico en comercializacion de
productos alimentarios.

— Planificaciéon de la propia carrera:

o Establecimiento de objetivos laborales, a medio y largo plazo,
compatibles con necesidades y preferencias.
o 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.

— Valoracién 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, formacion y aspiraciones.

b) Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

— Valoracién 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 desempefan.

— Analisis de la formacién 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.

— Meétodos para la resolucién o supresion del conflicto: mediacion, conciliaciéon y
arbitraje.

c) Contrato de trabajo:

— El derecho del trabajo.

— Intervencion de los poderes publicos en las relaciones laborales.

— Analisis de la relacioén laboral individual.

— Determinacion de las relaciones laborales excluidas y relaciones laborales
especiales.

— Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la contratacion.

— Derechos y deberes derivados de la relacién laboral.

— Condiciones de trabajo. Salario, tiempo de trabajo y descanso laboral.

— Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo.

— Representacion de trabajadores y trabajadoras.
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— Negociacién colectiva como medio para la conciliacion de los intereses de
trabajadores y empresarios

— Analisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesional del técnico en
comercializacién 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.

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

— La accién protectora de la Seguridad Social.

— Clases, requisitos y cuantia de las prestaciones.

— Concepto y situaciones protegibles en la proteccion por desempleo.

— Sistemas de asesoramiento de los trabajadores respecto a sus derechos y
deberes.

e) Evaluacioén de riesgos profesionales:

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

— Valoracion de la relacién entre trabajo y salud.

— Anadlisis y determinacién de las condiciones de trabajo.

— El concepto de riesgo profesional. Analisis de factores de riesgo.

— La evaluacién de riesgos en la empresa como elemento basico de la actividad
preventiva.

— Anadlisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

— Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

— Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ergondémicas 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) Planificacidon de la prevencién de riesgos en la empresa:

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

— Responsabilidades en materia de prevencion de riesgos laborales.

— Gestidn de la prevencion en la empresa.

— Representacion de los trabajadores en materia preventiva.

— Organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos laborales.
— Planificacion de la prevencion en la empresa.

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

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

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

— Determinacion de las medidas de prevencion y proteccion individual y colectiva.
— Protocolo de actuacion ante una situacién de emergencia.

— Primeros auxilios. Urgencia médica. Conceptos basicos.

— Aplicacién de técnicas de primeros auxilios.

— Formacioén a los trabajadores en materia de planes de emergencia.

— Vigilancia de la salud de los trabajadores.
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13. Madulo Profesional: Formacion en centros de trabajo.
Codigo: 1617.

Contenidos:
a) ldentificacion de la estructura y organizacion empresarial:

— Estructura y organizacion empresarial del sector de comercio.

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

— Organigrama de la empresa. Relacion funcional entre departamentos.

— Organigrama logistico de la empresa. Proveedores, clientes y canales de
comercializacion.

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

— Recursos humanos en la empresa: requisitos de formacién 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 prevencidn de riesgos laborales y ambientales.

— Jerarquia en la empresa. Comunicacién 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.

c) Participacién en las acciones de comercializacién, dinamizacién y presentacion de
productos alimentarios:

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

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

— Supervisiéon de la ubicacion de elementos atractivos de decoracién, publicitarios
y carteleria. Sectores, zonas frias y calientes. Zonas de circulaciéon. 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 ubicacion y reposicién de los productos alimentarios.

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

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

d) Participacion en la atencion comercial en establecimientos alimentarios:

— Atencién comercial cliente en las empresas de productos alimentarios. Informacién
a los proveedores y clientes.

— Asesoramiento al cliente de las caracteristicas, beneficios y precios, entre otros,
del producto alimentario. Politicas comerciales de la empresa, pedidos, precio
convenido, tiempos de entrega, formas de pago y descuentos entre otros.
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— Atenciénytramitacion de quejas y sugerencias. Aplicacién del protocolo establecido
por el comercio alimentario. Aplicacién de la normativa vigente sobre consumo.

— Elaboracién de pedidos a proveedores. Formalizacion de la documentacién de los
pedidos a proveedores.

— Propuestas de mejora del servicio de las quejas y reclamaciones de proveedores
y clientes.

— Valoracion del grado de satisfaccion de los clientes. Servicios, productos y
prestaciones.

— Venta online de productos alimentarios

e) Colaboracion en la supervision de las condiciones Optimas de preparacion vy
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 manipulacion de
alimentos.

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

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

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

— Supervision 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
bioldgicos.

— Elaboracién y actualizacién de documentacién 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) Recepcion, almacenaje y distribucidn de los productos alimentarios:

— Recepcion del pedido. Verificado de la documentacion. Comprobacion 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 proveedores.

— Senalizacién del almacén. Fines. Seguridad.

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

— Comprobacion de la documentacion en la devolucion por el cliente de un producto
expedido.

— Supervision del registro informatico de la documentacion de las mercancias.
Recepcién, almacenamiento y distribucion.

— Actualizacion de inventarios.

g) Realizacién de actividades comerciales, econémicas y monetarias

— Emision 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.

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

cve: BOE-A-2019-18091

Verificable en https://www.boe.es



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Miércoles 18 de diciembre de 2019 Sec. I.

Pag. 136292

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

Comprobacion de ventas y cobros. Arqueo de caja.

Elaboracion de documentos comerciales de gestion del comercio alimentario.
Facturas y emails. Utilizacién de hojas de calculo. Disefios atractivos.
Comprobacién de la documentacién de la orden del pedido del cliente.
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ANEXO Il
Secuenciacion y distribucion horaria semanal de los médulos profesionales

Ciclo Formativo de Grado Medio: Comercializacion de productos alimentarios

Segundo curso

. . Duracion Primer curso
Moédulo profesional

(horas) (horas) 2 trimestres 1 trimestre
(h/semanas) (horas)

1606. Constitucién de pequefos 130 4
negocios alimentarios.
1607. Mercadotecnia del comercio

X . 95 3
alimentario.
1608. Dinamizacion del punto de venta 05 3
en comercios de alimentacion.
1609. Atencidon comercial en negocios

X : 130 4
alimentarios.
1610. Seguridad y calidad alimentaria en 130 4
el comercio.
1614. Ofimatica aplicada al comercio

X . 130 4
alimentario.
0156. Inglés. 160 5
1616. Formacion y orientacion laboral. 90 3
1611. Preparacion y acondicionamiento

170 8

de productos frescos y transformados.
1(?‘12. Loglstlca de productos 170 8
alimentarios.
1613. Comercio electrénico en negocios

X . 170 8
alimentarios.
1(?‘15. Ge§t|on de un comercio 130 6
alimentario.
1617. Formacién en centros de trabajo. 400 400

Total en el ciclo formativo. 2000 30 30 400
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ANEXO Il
Espacios y equipamientos minimos

Espacios:

Superficie m?
Espacio formativo

30 alumnos 20 alumnos
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.

Equipamientos minimos:

Espacio formativo Equipamiento

Ordenadores instalados en red.

Conexion a Internet.

Medios audiovisuales.

Programas informaticos especificos del ciclo formativo.

Aula polivalente.

Ordenador integrado en la red y con conexion a Internet para

la venta online.

Escaparate.

Lineales para productos alimenticios no perecederos.

Lineales para productos alimenticios perecederos. Vitrinas

expositoras con sistema de refrigeracion.

Mostrador de carniceria/charcuteria/polleria.

Mostrador de pescaderia.

Expositor de fruteria.

Expositor de bodega.

Mesas y tajos de trabajo para carniceria y charcuteria.

Fregaderos y lavamanos.

Cestas y carros. Carro para el transporte de productos

alimentarios.

Equipos de proteccion individual (EPI).

Guantes de malla de cinco dedos.

Botiquin de primeros auxilios.

Teléfonos.

Fregadero.

Office.

Vestuarios.

Sanitarios.

Maquinaria del comercio alimentario:

— Terminal de punto de venta (TPV).

— Utillaje de carniceria, charcuteria, pescaderia y verduras.

— Esterilizadores de cuchillos y utillajes.

— Generadores de frio (camaras de refrigeracion, de
congelacién, abatidores de temperatura, armarios
frigorificos, mesas refrigeradas).

— Balanzas para pesar.

— Cortadoras de fiambre.

— Envasadoras al vacio.

— Picadoras de carne.

— Mesas de despiece.

Taller de tienda de alimentacion.
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Taller de almacén alimentario.

https://www.boe.es

Espacio formativo Equipamiento

Ordenador integrado en la red.

Programas gestion de almacén de alimentos y logistica.
Estanterias.

Céamaras de conservacion de alimentos.

Fregaderos.

Dispositivos para residuos.

Bascula.

Sefializaciones.

Empaquetadora.

Cuarto de basura refrigerado.
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