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|. DISPOSICIONES GENERALES

MINISTERIO DE EDUCACION, CULTURAY DEPORTE

4748 Real Decreto 189/2018, de 6 de abril, por el que se establece el titulo de
Técnico en comercializacién de productos alimentarios y se fijan los aspectos
bésicos del curriculo.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién, dispone en el articulo 39.6 que
el Gobierno, previa consulta a las Comunidades Auténomas, establecera las titulaciones
correspondientes a los estudios de formacion profesional, asi como los aspectos basicos
del curriculo de cada una de ellas.

La Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion
Profesional, establece en el articulo 10.1 que la Administracion General del Estado, de
conformidad con lo dispuesto en el articulo 149.1.30.2 y 7.2 de la Constitucion y previa
consulta al Consejo General de la Formacion Profesional, determinara los titulos y los
certificados de profesionalidad, que constituiran las ofertas de formacion profesional
referidas al Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

El Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion
general de la formacidn profesional del sistema educativo, define en su articulo 9 la
estructura de los titulos de formacién profesional, tomando como base el Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales, las directrices fijadas por la Unién Europea y
otros aspectos de interés social.

Por otra parte, dicho real decreto concreta en el articulo 7 el perfil profesional de dichos
titulos, que incluira la competencia general, las competencias profesionales, personales y
sociales, las cualificaciones y, en su caso, las unidades de competencia del Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en los titulos, de modo que cada titulo
incorporara, al menos, una cualificacion profesional completa, con el fin de lograr que los
titulos de formacion profesional respondan de forma efectiva a las necesidades
demandadas por el sistema productivo y a los valores personales y sociales que permitan
ejercer una ciudadania democratica.

Este marco normativo hace necesario que ahora el Gobierno, previa consulta a las
Comunidades Autdnomas, establezca cada uno de los titulos que formaran el Catalogo de
titulos de la formacion profesional del sistema educativo, los aspectos basicos del curriculo
y aquellos otros aspectos de la ordenaciéon académica que, sin perjuicio de las
competencias atribuidas a las Administraciones educativas en esta materia, constituyan
los aspectos basicos del curriculo que aseguren una formaciéon comun y garanticen la
validez de los titulos, en cumplimiento con lo dispuesto en el articulo 6.bis.1 e) de la Ley
Organica 2/2006, de 3 de mayo.

A estos efectos, procede determinar para cada titulo su identificacién, su perfil profesional,
el entorno profesional, la prospectiva del titulo en el sector o sectores, las ensefianzas del
ciclo formativo, la correspondencia de los moédulos profesionales con las unidades de
competencia para su acreditacién, convalidacién o exencion, y los parametros basicos de
contexto formativo (espacios y equipamientos minimos, titulaciones y especialidades del
profesorado y sus equivalencias a efectos de docencia), previa consulta a las Comunidades
Auténomas, segun lo previsto en el articulo 39.6 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo.

Asimismo, en cada titulo se determinaran los accesos a otros estudios, las
convalidaciones, exenciones y equivalencias y, cuando proceda, la informacion sobre los
requisitos necesarios para el ejercicio profesional, segun la legislacion vigente.

Asi, este real decreto, conforme a lo previsto en el Real Decreto 1147/2011, de 29 de
julio, establece y regula, en los aspectos y elementos basicos antes indicados, el titulo de
formacion profesional del sistema educativo de Técnico en comercializacion de productos
alimentarios.
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Asimismo, cabe mencionar que este real decreto se ajusta a los principios de buena
regulacion contenidos en la Ley 39/2015, de 1 de octubre, 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 formacioén profesional, avanzar en la integracion
de la formacion profesional en el conjunto del sistema educativo y reforzar la cooperacion
entre las Administraciones educativas, asi como con los agentes sociales y las empresas
privadas; no existiendo ninguna alternativa regulatoria menos restrictiva de derechos, resulta
coherente con el ordenamiento juridico y permite una gestion mas eficiente de los recursos
publicos. Del mismo modo, durante el procedimiento de elaboracion de la norma se ha
permitido la participacion activa de los potenciales destinatarios a través del tramite de
audiencia e informacién publica y quedan justificados los objetivos que persigue la ley.

En el proceso de elaboracion de este real decreto han sido consultadas las
Comunidades Auténomas y ha emitido dictamen el Consejo Escolar del Estado e informe
el Consejo General de la Formacion Profesional y el Ministerio de la Presidencia y para las
Administraciones Territoriales. Este real decreto estéd incluido en el Plan anual normativo
para 2018 del Gobierno.

Este real decreto tiene caracter de norma basica, y se dicta al amparo del
articulo 149.1.30.2 de la Constitucién, que atribuye al Estado la competencia exclusiva
para el desarrollo del articulo 27 de la Constitucién a fin de garantizar el cumplimiento de
obligaciones de los poderes publicos en esta materia.

Se ha recurrido a una norma reglamentaria para establecer bases estatales conforme
con el Tribunal Constitucional, que admite que «excepcionalmente» las bases puedan
establecerse mediante normas reglamentarias en determinados supuestos, como ocurre
en el presente caso, cuando «resulta complemento indispensable para asegurar el minimo
comun denominador establecido en las normas legales basicas» (asi, entre otras, en las
SSTC 25/1983, 32/1983 y 48/1988).

En su virtud, a propuesta del Ministro de Educacién, Cultura y Deporte y previa
deliberacion del Consejo de Ministros en su reunion del dia 6 de abril de 2018,

DISPONGO:

CAPITULO |

Disposiciones generales

Articulo 1. Objeto.

Este real decreto tiene por objeto el establecimiento del titulo de Técnico en
comercializacion de productos alimentarios, con caracter oficial y validez en todo el
territorio nacional, asi como de los correspondientes aspectos basicos del curriculo.

CAPITULO I

Identificacion del titulo, perfil profesional, entorno profesional y prospectiva del
titulo en el sector o sectores

Articulo 2. Identificacion del titulo.

El titulo de Técnico en comercializacién de productos alimentarios queda identificado
por los siguientes elementos:

Denominacién: Comercializacion de productos alimentarios.

Nivel: Formacién Profesional de Grado Medio.

Duracion: 2000 horas.

Familia Profesional: Comercio y Marketing y Hosteleria y Turismo.

Referente en la Clasificacion Internacional Normalizada de la Educacion: CINE-3 b.
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Articulo 3.  Perfil profesional del titulo.

El perfil profesional del titulo de Técnico en comercializacién de productos alimentarios
queda determinado por su competencia general, sus competencias profesionales,
personales y sociales, y por la relacion de cualificaciones y, en su caso, unidades de
competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

Articulo 4. Competencia general.

La competencia general de este titulo consiste en desarrollar actividades comerciales
en establecimientos alimentarios fisicos y online, relacionadas con la planificacion
comercial, la gestién de la logistica de almacenaje, distribucién y reposicion de productos
alimentarios, la supervision de las secciones de venta de alimentos perecederos y no
perecederos, y de atencidon comercial a clientes y proveedores; siguiendo criterios de
calidad y actuando segun la normativa de prevencién de riesgos, seguridad alimentaria y
proteccion del consumidor.

Articulo 5.  Competencias profesionales, personales y sociales.

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo son las que se
relacionan a continuacion:

a) Realizar analisis de viabilidad técnica, econdémica y financiera para constituir y
poner en marcha un pequefo establecimiento comercial alimentario.

b) Supervisar acciones administrativas, comerciales y fiscales, y planificar la tesoreria
conforme a la normativa vigente para gestionar un pequefio establecimiento fisico y online
de productos alimentarios.

c) Establecer protocolos y aplicar objetivos estratégicos fijados en el plan de negocio
para determinar la linea de actuacién comercial del pequeio comercio alimentario.

d) Establecer estrategias de planes de marketing en el comercio alimentario para
potenciar las ventas y fidelizar a los clientes.

e) Supervisar el montaje y exposicion de elementos atractivos y publicitarios, y de
alimentos perecederos y no perecederos, en los puntos de venta, para incentivar las
compras.

f) Gestionar la logistica de comercios alimentarios fisicos y online, para garantizar la
coordinacion de los proveedores y el suministro de alimentos, nivel de existencias y
distribucion.

g) Supervisar la manipulacion y conservacion de los productos alimentarios segun
sus caracteristicas para garantizar las condiciones higiénico-sanitarias y de prevencion de
riesgos laborales, y de seguridad alimentaria.

h) Supervisar la obtenciéon de porciones de productos alimentarios frescos, y la
elaboracién de derivados de carnes y pescados, en funcion de la pieza, destino culinario y
demanda del cliente, siguiendo las condiciones requeridas de calidad y seguridad alimentaria.

i) Supervisar la atencién comercial y la venta de productos alimentarios de forma
fisica u online, adaptadas a las caracteristicas de cada producto y necesidades del cliente,
aplicando la normativa de proteccién del consumidor.

j) Coordinar y gestionar un comercio alimentario online, para conseguir los objetivos
previstos en los planes de marketing digital.

k) Gestionar informaticamente la documentacién asociada a la actividad de un
pequefio comercio alimentario, fisico y online, para dar la respuesta a las necesidades y
demandas del cliente y a los objetivos de la empresa.

[) Gestionar en inglés las relaciones con clientes, usuarios o consumidores,
realizando el seguimiento de las operaciones, para asegurar el nivel de servicio prestado.

m) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnoldgicos
y organizativos en los procesos productivos, actualizando sus conocimientos, utilizando los
recursos existentes para el aprendizaje a lo largo de la vida y las tecnologias de la
informacion y la comunicacion.
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n) Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito de su competencia,
organizando y desarrollando el trabajo asignado, cooperando o trabajando en equipo con
otros profesionales en el entorno de trabajo.

i) Resolver de forma responsable las incidencias relativas a su actividad,
identificando las causas que las provocan, dentro del ambito de su competencia y
autonomia.

o) Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas
personas que intervienen en el ambito de su trabajo.

p) Aplicar los protocolos y las medidas preventivas de riesgos laborales y proteccion
ambiental durante el proceso productivo, para evitar dafios en las personas y en el entorno
laboral y ambiental.

q) Aplicar procedimientos de calidad, de accesibilidad universal y de «disefio para
todas las personas» en las actividades profesionales incluidas en los procesos de
produccion o prestacién de servicios.

r) Realizar la gestién basica para la creacion y funcionamiento de una pequefa
empresa y tener iniciativa en su actividad profesional.

s) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad
profesional, de acuerdo con lo establecido en la legislacién vigente, participando
activamente en la vida econdmica, social y cultural.

Articulo 6. Relacion de cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

1. Cualificacién profesional completa:

Actividades de gestion del pequefio comercio. COM631_2 (Real Decreto 889/2011,
de 24 de junio, por el que se complementa el Catalogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, mediante el establecimiento de determinadas cualificaciones profesionales
correspondientes a las Familias Profesionales Artes Graficas y Comercio y Marketing) que
comprende las siguientes unidades de competencia:

UC0239_ 2: Realizar la venta de productos y/o servicios a través de los diferentes
canales de comercializacion.

UC1792_2: Gestionar la prevencion de riesgos laborales en pequefios negocios.

UC2105_2: Organizar y animar el punto de venta de un pequefio comercio.

UC2104_2: Impulsar y negociar un pequeio comercio de calidad.

UC2106_2: Garantizar la capacidad de respuesta y abastecimiento del pequefo
comercio.

2. Cualificaciones profesionales incompletas:

a) Actividades de venta. COM085_2 (Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero, por el
que se establecen determinadas cualificaciones profesionales que se incluyen en el Catalogo
nacional de cualificaciones profesionales, asi como sus correspondientes modulos formativos
que se incorporan al Catalogo modular de formacién profesional; asi como las modificaciones
publicadas en el Real Decreto 109/2008, de 1 de febrero, por el que se complementa el
Catalogo nacional de cualificaciones profesionales, mediante el establecimiento de siete
cualificaciones profesionales de la Familia Profesional Comercio y Marketing):

UCO0241_2: Ejecutar las acciones del servicio de atencién al cliente, consumidor y
usuario.

b) Organizacién y gestién de almacenes. COM318_3 (Real Decreto 109/2008, de 1 de
febrero, por el que se complementa el Catalogo nacional de cualificaciones profesionales,
mediante el establecimiento de siete cualificaciones profesionales de la Familia Profesional
Comercio y Marketing):

UC1015_2: Gestionar y coordinar las operaciones de almacén.
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c) Cocina. HOT093_2 (Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero, por el que se
establecen determinadas cualificaciones profesionales que se incluyen en el Catalogo
nacional de cualificaciones profesionales, asi como sus correspondientes médulos
formativos que se incorporan al Catalogo modular de formacién profesional asi como las
modificaciones publicadas en el Real Decreto 1700/2007, de 14 de diciembre, por el que
se complementa el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales, mediante el
establecimiento de trece cualificaciones profesionales de la familia profesional hosteleria
y turismo):

UC0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.

Articulo 7.  Entorno profesional.

1. Las personas que obtienen este titulo ejercen su actividad en el ambito del
comercio de productos alimentarios, fisico u online, en cualquier empresa u organizacion,
en tiendas de alimentacion al por menor o en los departamentos correspondientes de
grandes superficies; bien sea por cuenta propia o ajena.

2. Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los siguientes:

a) Responsable/encargado de establecimiento alimentario.

b) Responsable/encargado de seccidn/sala/departamento de tienda de alimentacion.
c) Gestor/a de pequeno comercio alimentario.

d) Responsable/encargado de comercios alimentarios online.

e) Asesor/a comercial de productos alimentarios.

f) Vendedor/a de productos alimentarios.

Articulo 8. Prospectiva del titulo en el sector o sectores.

Las Administraciones educativas tendran en cuenta, al desarrollar el curriculo
correspondiente, las siguientes consideraciones:

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

b) EI tejido empresarial del sector comercial alimentario se concentra
fundamentalmente en microempresas que representan mas del 95% del total de entidades
en Espafa y contratan al 83% del personal de este sector. Actualmente las grandes
cadenas de alimentacion estan adaptando su estructura a la de las microempresas en la
seccioén de frescos, introduciendo en sus superficies puestos alimentarios como si de un
pequefo comercio se tratase. La gran influencia de las microempresas en este sector
favorece el emprendimiento, la autonomia, la iniciativa relacionada con la toma de
decisiones y la responsabilidad laboral. Existe un alto nivel de contratacién temporal y un
elevado porcentaje de trabajadores autdbnomos. Las perspectivas de evolucion del sector
apuntan hacia un mantenimiento de esta situacion.

c) Elmercado alimentario tiende actualmente a satisfacer la demanda de clientes con
habitos de consumo muy diversos que buscan productos cada vez mas variados y
elaborados. Por lo que, a los productos tradicionales, se suman los de cuarta y quinta
gama, y las tiendas especializadas o gourmet, que irrumpen con fuerza en el mercado
ofertando productos ecoldgicos, probidticos, y especificos para clientes con enfermedades,
alergias alimentarias e intolerancias (celiacos, intolerancia al huevo, a la lactosa, entre
otras). Asimismo han cambiado los habitos de consumo del cliente actual siendo mas
exigente en criterios de calidad, higiene y manipulacion de los alimentos. Esta situacion,
que se preveé ira en aumento, requiere vendedores con saberes mas especializados y con
mayor control y conocimiento del producto alimentario.
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d) Se constata un gran incremento de las compras por internet y un significativo
aumento de los productos ofertados que son cada vez mas variados. Crece
significativamente el nimero de empresas que utilizan este medio para comprar y vender.
El problema que inicialmente suponia para el cliente no tener acceso a la comprobacion
visual de los productos frescos esta siendo subsanado, cada vez con mayor éxito, por las
garantias de calidad y seguridad que ofrece este tipo de comercio, y el rapido y continuo
asesoramiento online, que facilita al cliente una amplia informacién sobre el producto que
desea adquirir. Este tipo de comercio, que irrumpié con fuerza hace unos afos, se prevé
que siga aumentando.

e) La legislacion espafiola y europea en materia de prevencion de riesgos y seguridad
alimentaria esta continuamente mejorando. Esto implica la actualizacion y desarrollo de
normas y procedimientos que aseguran el aprovechamiento de los recursos empleados, en
condiciones de calidad y respeto al medio ambiente, asi como el adecuado tratamiento de
los residuos y Subproductos Animales No Destinados Al Consumo Humano (SANDACH).

f) En el sector alimentario se esta produciendo una transformacién que modifica las
formas de trabajo y los perfiles profesionales necesarios para desenvolverse
profesionalmente en este campo y adaptarse a las exigencias del mercado. Como
respuesta a este reto es de destacar la polivalencia del titulo en la realizacién de las
actividades de gestion, supervision y asesoramiento en el comercio alimentario fisico y
online. Los establecimientos comerciales, pequefas y grandes superficies, y el comercio
online son los posibles destinos de estos titulados.

CAPITULO Il

Ensefanzas del ciclo formativo y parametros basicos de contexto

Articulo 9. Objetivos generales.
Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

a) Elaborar planes de empresa para pequefios comercios de alimentacion valorando
las oportunidades de negocio del entorno, las formas de financiacion y los requerimientos
legales exigidos a fin de realizar analisis de viabilidad técnica, econémica y financiera.

b) Realizar operaciones de gestién de pequefnos establecimientos alimentarios,
fisicos y online, aplicando procedimientos segun caracteristicas de la empresa y conforme
a la normativa vigente para supervisar las acciones administrativas, comerciales y fiscales,
y planificar la tesoreria.

c) Determinar la linea comercial del pequefo negocio alimentario analizando los
productos a ofertar, precios de venta, y empresas proveedoras a fin de establecer
protocolos y aplicar objetivos estratégicos fijados en el plan de negocio.

d) Analizar las herramientas de potenciacién de las ventas en el comercio alimentario,
fisico y online, para el desarrollo de estrategias de marketing.

e) Determinar actividades de promocion de productos alimentarios, para establecer
estrategias de fidelizacion de clientes.

f) Analizar las estrategias de distribucién de alimentos y elementos atractivos y
publicitarios en comercios alimentarios para organizar y dinamizar el punto de venta.

g) Crear espacios atractivos determinando la ubicacion de lineales y expositores
necesarios en las actividades de promocion para supervisar el montaje en los puntos de
venta.

h) Coordinar y seleccionar proveedores de alimentos, negociando las ofertas y
condiciones de abastecimiento.

i) Organizar el suministro, almacenamiento y conservacion de productos alimentarios,
a fin de gestionar la logistica de comercios alimentarios fisicos y online.

j) Determinar protocolos de aplicacion de las normas de calidad y seguridad
alimentaria, proteccion del consumidor y de prevencion de riesgos laborales y ambientales,
para la manipulacién de los productos alimentarios.

Verificable en http://www.boe.es

cve: BOE-A-2018-4748



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Sabado 7 de abril de 2018 Sec. I.

Pag. 36484

k) Analizar y supervisar la aplicacion de las técnicas de despiece y corte de carnes,
pescados y frutas en funcion del destino culinario.

[) Analizar y supervisar la aplicacion de las técnicas de elaboracion de derivados
carnicos en funcién de su uso culinario.

m) Analizar y supervisar la aplicacion de las técnicas de marinado y adobo de
pescados a fin de supervisar la elaboracion de derivados de pescados.

n) Determinar lineas de actuacion en el asesoramiento de productos alimentarios, y
de atencidn al cliente, utilizando distintos canales de comunicacion, presencial u online,
para supervisar la atencién comercial.

f) Gestionar la venta online de productos alimentarios, atendiendo telematicamente
a los clientes, manteniendo la pagina web y supervisando la distribucion de los productos.

o) Elaborar y gestionar documentos comerciales empleados en la gestion comercial
y administrativa de establecimientos alimentarios, utilizando programas especificos.

p) Identificar expresiones y reglas de comunicacion en inglés, tanto de palabra como
por escrito, para gestionar en inglés las relaciones con clientes, usuarios o consumidores.

g) Analizary utilizar los recursos existentes para el aprendizaje a lo largo de la vida y
las tecnologias de la informacion y la comunicacién para aprender y actualizar sus
conocimientos, reconociendo las posibilidades de mejora profesional y personal, para
adaptarse a diferentes situaciones profesionales y laborales.

r) Desarrollar trabajos en equipo y valorar su organizacion, participando con
tolerancia y respeto, y tomar decisiones colectivas o individuales para actuar con
responsabilidad y autonomia.

s) Adoptar y valorar soluciones creativas ante problemas y contingencias que se
presentan en el desarrollo de los procesos de trabajo, para resolver de forma responsable
las incidencias de su actividad.

t) Aplicar técnicas de comunicacién, adaptandose a los contenidos que se van a
transmitir, a su finalidad y a las caracteristicas de los receptores, para asegurar la eficacia
del proceso.

u) Analizar los riesgos ambientales y laborales asociados a la actividad profesional,
relacionandolos con las causas que los producen, a fin de fundamentar las medidas
preventivas que se van a adoptar, y aplicar los protocolos correspondientes para evitar
dafios en uno mismo, en las demas personas, en el entorno y en el medio ambiente.

v) Analizar y aplicar las técnicas necesarias para dar respuesta a la accesibilidad
universal y al «disefio para todas las personas».

w) Aplicar y analizar las técnicas necesarias para mejorar los procedimientos de
calidad del trabajo en el proceso de aprendizaje y del sector productivo de referencia.

x) Utilizar procedimientos relacionados con la cultura emprendedora, empresarial y
de iniciativa profesional, para realizar la gestion basica de una pequefia empresa o
emprender un trabajo.

y) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, teniendo
en cuenta el marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar
como ciudadano democrético.

Articulo 10. Moddulos profesionales.
1. Los modulos profesionales de este ciclo formativo:

a) Quedan desarrollados en el anexo | de este real decreto, cumpliendo lo previsto
en el articulo 10 del Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la
ordenacion general de la formacion profesional del sistema educativo.

b) Son los que a continuacion se relacionan:

1606. Constitucidén de pequefios negocios alimentarios.

1607. Mercadotecnia del comercio alimentario.

1608. Dinamizacion del punto de venta en comercios de alimentacion.
1609. Atencion comercial en negocios alimentarios.
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1610. Seguridad y calidad alimentaria en el comercio.

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

1613. Comercio electronico en negocios alimentarios.

1614. Ofimatica aplicada al comercio alimentario.

1615. Gestion de un comercio alimentario.

0156. Inglés.

1616. Formacion y orientacion laboral.

1617. Formacion en centros de trabajo.

2. Las Administraciones educativas estableceran los curriculos correspondientes,
respetando lo establecido en este real decreto y de acuerdo con lo dispuesto en el
articulo 8 del Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio.

3. Alos efectos de lo previsto en este real decreto se entiende por:

a) Resultado de aprendizaje: el logro profesional que se espera que un estudiante
sea capaz de realizar al culminar el proceso de aprendizaje, expresado en forma de
competencia contextualizada.

b) Criterios de evaluacion: indicadores que concretan los aspectos mas significativos
que permitan la valoracion de la consecucion del logro profesional descrito en el resultado
de aprendizaje, se expresan en forma de evaluaciéon de la aplicaciéon del saber hacer,
saber y comportarse.

c) Contenidos basicos del curriculo: bloques de conocimientos agrupados segun los
resultados de aprendizaje de cada mddulo profesional. Se expresan en términos de
procedimientos, conceptos y actitudes.

Articulo 11. Espacios y equipamientos.

1. Los espacios necesarios para el desarrollo de las ensefianzas de este ciclo
formativo son los establecidos en el anexo Il de este real decreto.

2. Los espacios dispondran de la superficie necesaria y suficiente para desarrollar las
actividades de ensefianza que se deriven de los resultados de aprendizaje de cada uno de
los modulos profesionales que se imparten en cada uno de los espacios. Ademas, deberan
cumplir las siguientes condiciones:

a) La superficie se establecera en funcion del nimero de personas que ocupen el
espacio formativo y debera permitir el desarrollo de las actividades de ensefianza-
aprendizaje con la ergonomia y la movilidad requeridas dentro del mismo.

b) Deberan cubrir la necesidad espacial de mobiliario, equipamiento e instrumentos
auxiliares de trabajo.

c) Deberan respetar los espacios o superficies de seguridad que exijan las maquinas
y equipos en funcionamiento.

d) Respetaran la normativa sobre prevencion de riesgos laborales y cuantas otras
normas sean de aplicacion.

3. Los espacios formativos establecidos podran ser ocupados por diferentes grupos
que cursen el mismo u otros ciclos formativos, o etapas educativas.

4. Los diversos espacios formativos identificados no deben diferenciarse
necesariamente mediante cerramientos.

5. Los equipamientos que se incluyen en cada espacio han de ser los necesarios y
suficientes para garantizar al alumnado la adquisicion de los resultados de aprendizaje y
la calidad de la ensefanza. Ademas, deberan cumplir las siguientes condiciones:

a) Elequipamiento (equipos, maquinas y otros) dispondra de la instalaciéon necesaria
para su correcto funcionamiento, cumplira con las normas de seguridad y prevencion de
riesgos y con cuantas otras sean de aplicacion.
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b) La cantidad y caracteristicas del equipamiento deberan estar en funcion del
numero de personas matriculadas y permitir la adquisicion de los resultados de aprendizaje,
teniendo en cuenta los criterios de evaluacién y los contenidos que se incluyen en cada
uno de los médulos profesionales que se impartan en los referidos espacios.

6. Las Administraciones competentes velaran para que los espacios y el equipamiento
sean los adecuados en cantidad y caracteristicas para el desarrollo de los procesos de
ensefianza y aprendizaje que se derivan de los resultados de aprendizaje de los modulos
correspondientes y garantizar asi la calidad de estas ensefianzas.

Articulo 12. Profesorado.

1. Ladocencia de los médulos profesionales que constituyen las ensefianzas de este
ciclo formativo corresponde al profesorado del Cuerpo de Catedraticos de Ensefanza
Secundaria, del Cuerpo de Profesores de Ensefianza Secundaria y del Cuerpo de
Profesores Técnicos de Formacién Profesional, segun proceda, de las especialidades
establecidas en el anexo Il A) de este real decreto.

2. Las titulaciones requeridas para ingresar en los cuerpos docentes citados son, con
caracter general, las determinadas en el articulo 13 del Reglamento de ingreso, accesos y
adquisicion de nuevas especialidades en los cuerpos docentes a que se refiere la Ley
Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, y se regula el régimen transitorio de ingreso
a que se refiere la disposicidn transitoria decimoséptima de la citada ley, aprobado por
Real Decreto 276/2007, de 23 de febrero.

3. El profesorado especialista tendra atribuida excepcionalmente, la competencia
docente de los madulos profesionales especificados en el anexo Il A) de este real decreto.

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

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

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

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.

7. Las Administraciones competentes velaran para que el profesorado que imparta
los moédulos profesionales cumpla con los requisitos especificados y garantizar asi la
calidad de estas ensefianzas.
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CAPITULO IV

Accesos y vinculacion a otros estudios, y correspondencia de médulos
profesionales con las unidades de competencia

Articulo 13. Acceso a otros estudios.

1. El titulo de Técnico en comercializacidon de productos alimentarios permite el
acceso a cualquier otro ciclo formativo de grado medio o de grado superior, segun lo
establecido en los articulos 44.2 y 41.3 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo.

2. El titulo de Técnico en comercializacion de productos alimentarios permitira
obtener el titulo de Bachiller por la superacién de la evaluacion final de Bachillerato en
relaciéon con las materias del bloque de asignaturas troncales que como minimo se deban
cursar en la modalidad y opcién que escoja el alumno o alumna, de acuerdo con lo
dispuesto en el articulo 44.4 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo.

3. No obstante lo anterior, la aplicacion de este apartado, queda suspendida hasta la
entrada en vigor de la normativa resultante del Pacto de Estado social y politico por la
educacion, segun lo establecido en el Real Decreto-Ley 5/2016, de 9 de diciembre, de
medidas urgentes para la ampliacion del calendario de implantacion de la Ley
Organica 8/2013, de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa.

Durante este periodo, los alumnos que se encuentren en posesion del titulo de Técnico
en comercializacion de productos alimentarios podran obtener el titulo de Bachiller
cursando y superando las materias generales del bloque de asignaturas troncales de la
modalidad de Bachillerato que el alumno elija.

Articulo 14. Convalidaciones y exenciones.

1. Las convalidaciones entre modulos profesionales de titulos de formacion
profesional del sistema educativo, y los médulos profesionales del titulo que se establece
en este real decreto son las que se indican en el anexo IV.

2. Quienes hubieran superado el médulo profesional de Formacién y orientacién
laboral en cualquiera de los ciclos formativos correspondientes a los titulos establecidos al
amparo de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, tendra convalidado dicho médulo en
cualquier otro ciclo formativo establecido al amparo de la misma ley.

El médulo profesional 1606. Constitucién de pequefios negocios alimentarios de este
ciclo formativo convalidara el médulo profesional de Empresa e iniciativa emprendedora de
cualquier otro ciclo formativo establecido al amparo de la Ley Organica 2/2006, de 3 de
mayo.

3. Quienes hayan obtenido la acreditacion de todas las unidades de competencia
incluidas en el titulo, mediante el procedimiento establecido en el Real Decreto 1224/2009,
de 17 de julio, de reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por
experiencia laboral, podran convalidar el médulo profesional de Formacion y Orientacién
Laboral siempre que:

a) Acrediten, al menos, un afio de experiencia laboral;

b) y estén en posesion de la acreditacion de la formacidén establecida para el
desempefio de las funciones de nivel basico de la actividad preventiva, expedida de
acuerdo con lo dispuesto en el Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se
aprueba el Reglamento de los Servicios de Prevencién.

4. De acuerdo con lo establecido en el articulo 39 del Real Decreto 1147/2011, de 29
de julio, podra determinarse la exencion total o parcial del médulo profesional de Formacion
en centros de trabajo por su correspondencia con la experiencia laboral, siempre que se
acredite una experiencia relacionada con este ciclo formativo en los términos previstos en
dicho articulo.
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Articulo 15. Correspondencia de los moédulos profesionales con las unidades de
competencia para su acreditacion, convalidacion o exencion.

1. La correspondencia de las unidades de competencia, acreditadas conforme
establece el articulo 8 de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y
de la Formacion Profesional, con los modulos profesionales que forman las ensefianzas
del titulo de Técnico en comercializacién de productos alimentarios, para su convalidacion
0 exencion, queda determinada en el anexo V A) de este real decreto.

2. La correspondencia de los mddulos profesionales que forman las ensefanzas del
titulo de Técnico en comercializacion de productos alimentarios con las unidades de
competencia, para su acreditacion, queda determinada en el anexo V B) de este real
decreto.

Disposicién adicional primera. Referencia del titulo en el marco europeo.

Una vez establecido el marco nacional de cualificaciones, de acuerdo con las
recomendaciones europeas, se determinara el nivel correspondiente de esta titulacion en
el marco nacional y su equivalente en el europeo.

Disposicion adicional segunda. Oferta a distancia de este titulo.

Los modulos profesionales que forman las ensefianzas de este ciclo formativo podran
ofertarse a distancia, siempre que se garantice que el alumnado pueda conseguir los
resultados de aprendizaje de los mismos, de acuerdo con lo dispuesto en este real decreto.
Para ello, las Administraciones educativas, en el ambito de sus respectivas competencias,
adoptaran las medidas que estimen necesarias y dictaran las instrucciones precisas.

Disposicion adicional tercera. Titulaciones equivalentes y vinculacién con capacitaciones
profesionales.

1. La formacién establecida en este real decreto en el moédulo profesional de
Formacién y orientacion laboral capacita para llevar a cabo responsabilidades profesionales
equivalentes a las que precisan las actividades de nivel basico en prevencion de riesgos
laborales, establecidas en el Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, siempre que tenga, al
menos, 45 horas lectivas.

2. La formacion establecida en este real decreto, en sus diferentes médulos
profesionales, garantiza el nivel de conocimiento exigido en materia de manipulacién de
alimentos.

Disposicioén adicional cuarta. Regulacién del ejercicio de la profesion.

El titulo establecido en este real decreto no constituye una regulacién del ejercicio de
profesion regulada alguna.

Disposicion adicional quinta. Accesibilidad universal en las ensefianzas de este titulo.

1. Las Administraciones educativas, en el ambito de sus respectivas competencias,
incluiran en el curriculo de este ciclo formativo los elementos necesarios para garantizar
que las personas que lo cursen desarrollen las competencias incluidas en el curriculo en
«disefio para todas las personas».

2. Asimismo, dichas Administraciones adoptaran las medidas que estimen necesarias
para que este alumnado pueda acceder y cursar dicho ciclo formativo en las condiciones
establecidas en la disposicion adicional tercera del Texto Refundido de la Ley General de
derechos de las personas con discapacidad y de su inclusion social, aprobado por Real
Decreto Legislativo 1/2013, de 29 de noviembre.
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Disposicion adicional sexta. Titulaciones habilitantes a efectos de docencia.

1. A los efectos del articulo 12.2 de este real decreto, y de conformidad con lo
dispuesto en el articulo 95.1 de la Ley Organica, 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, las
titulaciones recogidas en el anexo Ill B) de este real decreto habilitaran a efectos de
docencia para el ingreso en las distintas especialidades del profesorado.

2. Alos efectos del articulo 12.6 de este real decreto las titulaciones recogidas en el
anexo Il D) de este real decreto habilitaran a efectos de docencia para los distintos
modulos profesionales.

Disposicién transitoria Unica. Acceso a otros estudios.

La aplicacion del articulo 13.2 de este real decreto queda suspendida hasta la entrada
en vigor de la normativa resultante del Pacto de Estado social y politico por la educacion,
segun lo establecido en el Real Decreto-Ley 5/2016, de 9 de diciembre.

Durante este periodo, los alumnos que se encuentren en posesion del titulo de Técnico
en comercializacion de productos alimentarios podran obtener el titulo de Bachiller
cursando y superando las materias generales del bloque de asignaturas troncales de la
modalidad de Bachillerato que el alumno elija.

Disposicién final primera. Titulo competencial.

Este real decreto tiene caracter de norma basica, y se dicta al amparo del
articulo 149.1.30.2 de la Constitucion, que atribuye al Estado la competencia exclusiva
para el desarrollo del articulo 27 de la Constitucion a fin de garantizar el cumplimiento de
obligaciones de los poderes publicos en esta materia.

Disposicion final segunda. Entrada en vigor.

Este real decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el «Boletin
Oficial del Estado».

Dado en Madrid, el 6 de abril de 2018.
FELIPE R.

El Ministro de Educacién, Cultura y Deporte,
iNIGO MENDEZ DE VIGO Y MONTOJO
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ANEXO |
Modulos Profesionales

Moédulo Profesional: Constitucion de pequefios negocios alimentarios.
Cadigo: 1606.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Define la oportunidad de creaciéon de una pequefa empresa de comercializacion
alimentaria, valorando la informacién del entorno de actuacion de la misma, los
requerimientos establecidos e incorporando valores éticos.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han establecido las etapas de emprendimiento del negocio relacionandolas con
las caracteristicas de innovacion, formacion y colaboraciéon como requisitos indispensables
para tener éxito en la actividad emprendedora.

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

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

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

g) Se ha evaluado la informacién del entorno sobre datos sectoriales, empresas
proveedoras, productos, precios y condiciones de venta.

h) Se han analizado, en empresas relacionadas con el comercio alimentario,
practicas que incorporan valores éticos y sociales para su incorporacion a la idea de
negocio.

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

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha valorado la posible ubicacion virtual del comercio alimentario en funcién de
segmentos de poblacion, nichos de oportunidad y especializacion de la idea.

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

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

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

f) Se ha valorado el sistema de adquisicion del equipamiento, estimando costes de
alquiler o compra.
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g) Se han valorado las necesidades y costes de recursos humanos imprescindibles
para la creacion de la pequefia empresa de comercializacion alimentaria en funcién de
objetivos a alcanzar a corto y medio plazo.

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han calculado ratios de rentabilidad, solvencia, endeudamiento y liquidez,
utilizando los datos de Cuentas Anuales de un comercio alimentario, como Balance de
Situacion y Cuenta de Pérdidas y Ganancias de una pequefia empresa, entre otros.

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

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

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha establecido la forma juridica adecuada para comercios alimentarios acorde
con la idea de negocio definida y sus obligaciones formales y fiscales.
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b) Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de los propietarios de la
empresa, en funcion de la forma juridica elegida.

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

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

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

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

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

Duracion: 70 horas.
Contenidos basicos:

Definicién de la oportunidad de creacion de una pequefia empresa de comercializacion
alimentaria.

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

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

— Emprendimiento: Factores clave, iniciativa, creatividad y formacién. 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.

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

Elaboracién de planes de inversion en el comercio alimentario:

— Valoracioén de ubicacion fisica del comercio alimentario. Informacion del entorno.
Precios.

— Valoracién de ubicacién virtual del comercio alimentario. Segmentos de poblacion,
nichos de oportunidad.

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

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

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

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

— 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 ubicacién del local comercial.
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Realizacion de planes financieros de comercio alimentario:

— Determinacion de fuentes de financiacion externas. Costes e ingresos.

— Valoracion de la rentabilidad de la autofinanciacion.

— Valoracion de la financiacion bancaria. Amortizacion. Tipos y plazos de devoluciones.

— Valoracion de las ayudas publicas y privadas. Financiacion. Ayudas a la contratacion
segun tipo de trabajadores y puestos de trabajo. Publicas y privadas.

— Negociacién del pago de impuestos. Tipo de impuestos: locales y estatales.
Prevision de liquidez para el pago.

— Elaboracion de planes econdmico-financieros, prevision de ventas, gastos de
explotacion, prevision de Tesoreria, cuenta de pérdidas y ganancias provisionales; balance
de situacion provisional.

Realizacion de la viabilidad econémica y social de una pequefia empresa de comercio
alimentario:

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

» Cuentas Anuales, Balance de Situacion, y Cuenta de Pérdidas y Ganancias.

— Viabilidad social corporativa de un negocio alimentario.

— Ventajas y fortalezas del comercio de proximidad. Otras formas de distribucién de
productos alimentarios.

— Analisis de la sostenibilidad de la empresa:

» Economia del bien comun.
» Responsabilidad social corporativa.

— Gestion interna del comercio alimentario:

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

Constitucion y puesta en marcha de un comercio alimentario:

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

— Responsabilidad empresarial.

— Gestién de tramites administrativos especificos para la constitucion y puesta en
marcha de una pequena empresa de alimentacion.

— Caélculo de gastos de constitucion y puesta en marcha de una pequena empresa de
alimentacioén. Gastos municipales. Otros.

— Formalizacién de la documentacién de inicio de la actividad comercial.

Orientaciones pedagdgicas.

El presente médulo profesional da respuesta a una serie de funciones del perfil profesional
del titulo, correspondientes a la creacion y puesta en marcha de una pequefia empresa de
alimentacion y la elaboracion de planes basicos de viabilidad econdémica y social.

Dichas funciones, desarrolladas en los procesos productivos de la empresa y
encaminadas a obtener un producto o prestar un servicio, sirven de pauta para orientar en
la programacién de este mdodulo profesional.

Los procesos esenciales a incluir en la programacion de este médulo profesional son
los que se describen a continuacion y corresponden a la creacién y puesta en marcha de
un comercio alimentario:

— Disefo y planificacién de una pequefia empresa de alimentacién en un entorno
determinado.
— Constitucion de un negocio alimentario, puesta en marcha y gestion de tramites.
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La formacion de este médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), d),
g), h), i), n), 0), q), r), t), u), w), x) y v) del ciclo formativo, y las competencias profesionales,
personales y sociales a), b), c), e), i), j), k), m), n), i), 0), p), q), r) y s) del titulo. Por
consiguiente, al estructurar la programacién deben incorporarse a los contenidos
educativos (procedimentales, conceptuales y actitudinales) de las unidades didacticas y su
posterior evaluacion.

Debido a la importancia de alcanzar los resultados de aprendizaje establecidos, para
su imparticion es conveniente que las actividades de ensefianza/aprendizaje se dediquen
a la adquisicion de las competencias citadas anteriormente, en coordinacion con los
modulos profesionales de Ofimatica aplicada al comercio alimentario, Comercio electrénico
en negocios alimentarios y Gestion de un comercio alimentario de este ciclo formativo.

Las ensefianzas que den respuesta a las competencias, resultados de aprendizaje y
contenidos educativos de este modulo profesional, desarrollaran las siguientes lineas de
actuacion:

— Creacion de tiendas de productos alimentarios basadas en la Disposicién adicional
novena. Miniempresa o empresa de estudiantes, correspondiente a la Ley 14/2013, de 27
de septiembre, de apoyo a los emprendedores y su internacionalizacion.

— Realizacion de proyectos individuales, o en pequefio grupo, de planes de empresa
a partir de ideas de negocios alimentarios innovadores y creativos, contextualizadas en
entornos reales y que potencien la toma de decisiones y la resolucién de incidencias.

— Valoracion econdmica y social de los proyectos de ideas de empresa alimentaria
trabajadas a lo largo del mddulo, realizada de forma individual o en pequefo grupo y
potenciando la toma de decisiones.

Maodulo Profesional: Mercadotecnia del comercio alimentario.
Cadigo: 1607.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Elabora un plan de marketing alimentario concretando las acciones relativas a la idea
de negocio, analizando la informacién sobre producto, precio, distribuciéon y comunicacion.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han determinado las necesidades relativas a la publicidad y los medios y
soportes adecuados a las acciones establecidas.

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

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

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

g) Se han establecido indicadores para medir la fidelizacion de los clientes, en
funcion de la accién de comunicacién utilizada.

3. Determina precios de venta de productos alimentarios, aplicando métodos de
fijacion de precios y de estimacion de costes.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

f) Se han modificado los precios de venta en funcion de las fluctuaciones del mercado
alimentario.

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

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han seleccionado los canales de distribucion comercial en funcion del numero
y tipo de empresas intermediarias que intervienen y las funciones que desempefian.
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c) Se ha seleccionado el canal o canales de distribucion, en funcion del andlisis de
costes, tiempos, y empresas intermediarias.

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los criterios econémicos y estratégicos que permiten valorar
si las acciones de comunicacién de empresa, logran el objetivo relacionado con la venta.

b) Se han establecido los indicadores utilizados en la valoracién de la eficacia de una
accion de comunicacion.

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

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

e) Se ha valorado la satisfaccion del cliente y el procedimiento de gestiéon de
incidencias en relacion con la imagen de la empresa que se desea transmitir.

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

g) Se ha valorado el grado de eficacia de una accién promocional, analizando resultados.

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

Duracion: 60 horas.

Contenidos basicos:
Elaboracion de planes de marketing de comercializacion alimentaria:

— Plan de marketing: elaboracion y estructura. Estudio de mercado. 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, relacion calidad-
producto-precio, condiciones de pago, estrategias de marketing, servicios al publico y
requerimientos exigidos para su funcionamiento.

— 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.

— Comerciales. Actuacion.

Estrategias de comunicacion: tipos y caracteristicas. Inversién en publicidad.
Prospeccion de distribuidores. Necesidades. Condiciones.

Empresas proveedoras: condiciones de venta. Técnicas de seleccion.

Calculo de precios. Precio provisional. Factores que influyen en el precio de venta.
Elaboracion de planes de marketing mix. Acciones: precio, producto, distribucion y
comunicacion.
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Programacion de acciones de comunicacion basicas en comercios alimentarios:

— Determinacion de objetivos de comunicacién en los negocios alimentarios. Publico
objetivo. Estrategias empresariales.

— Determinacion de acciones de marketing mix de un comercio alimentario. Finalidad.

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

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

— Técnicas de promocion en comercios alimentarios.

— Propuesta de acciones de promocion a nuevos segmentos de mercado

Determinacion de precios de venta de productos alimentarios:

— Métodos de fijacién de precios. Criterios: a partir del coste, basados en la
competencia y en la demanda del mercado.
Calculo de costes de comercializacion alimentaria.
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 Calculo. Punto muerto. Tendencia del mercado.
Fluctuaciones del mercado.

— Formas y medios de pago. Descuentos segun tipos de productos. Elaboracién de
planes de pagos.

— Impuestos asociados a cada tipo de producto alimentario.

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

— Planificacién de la distribucion de productos del comercio alimentario: Venta
tradicional, online y autoservicio.

— Seleccion de canales de distribucion de productos alimentarios. Formas de
intermediacion comercial. Factores condicionantes en la eleccion de la forma y canal de
distribucion.

— Estrategias de distribucion.

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

— Cumplimentacion de contratos de intermediacion comercial.

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

Valoracion de las acciones de marketing de la comercializacién alimentaria:

— Criterios de valoracion de las acciones promocionales. Objetivos obtenidos y
previstos. Indicadores.

— Indices y ratios econémico financieros.

— Valoracién de la eficacia de una accion de comunicacion. Indicadores

— Calculo de ratios comerciales de control de resultados de la accion de marketing.
Aplicaciones informaticas especificas.

— Analisis de resultados. Medicion de la rentabilidad del producto.

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

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

Orientaciones pedagdgicas.

El presente mdédulo profesional da respuesta a una serie de funciones del perfil
profesional del titulo, correspondientes a la elaboracién, desarrollo y valoracién del plan de
marketing, y a la planificacion de acciones de comunicacion.
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Dichas funciones, desarrolladas en los procesos productivos de la empresa y
encaminadas a obtener un producto o prestar un servicio, sirven de pauta para orientar en
la programacion de este médulo profesional.

Los procesos esenciales a incluir en la programacion de este modulo profesional son
los que se describen a continuacién y corresponden a la Mercadotecnia del comercio
alimentario:

— Anadlisis de mercado, competencia y cliente.

Estrategias de marketing mix (producto, precio, distribucion y promocion)
Acciones de comunicacion.

Estrategias de actuaciéon con proveedores y cliente.

Resultados de las estrategias de marketing.

La formacion de este modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c),
d), e), f), g), h), q), r), s), t), v), w), x) e y) del ciclo formativo, y las competencias
profesionales, personales y sociales a), b), ¢), d), i), j), k), m), n), i), 0), q), r) y s) del titulo.
Por consiguiente, al estructurar la programacion deben estudiarse a fin de incorporarlos a
los contenidos educativos (procedimentales, conceptuales y actitudinales) de las unidades
didacticas y su posterior evaluacion.

Debido a la importancia de alcanzar los resultados de aprendizaje establecidos, para
su imparticion es conveniente que las actividades de ensefianza/aprendizaje se dediquen
a la adquisicion de las competencias citadas anteriormente, en coordinacion con los
modulos profesionales de Constitucion de pequeios negocios alimentarios y Comercio
electrénico en negocios alimentarios de este ciclo formativo.

Las ensefianzas que den respuesta a las competencias, resultados de aprendizaje y
contenidos educativos de este moédulo profesional, desarrollaran las siguientes lineas de
actuacion:

— Elaboracién del plan de marketing de un comercio alimentario.

— Planificacion y desarrollo de estrategias de marketing en comercios alimentarios
fisicos y online.

— Desarrollo y seguimiento de politicas y acciones encaminadas a la imagen
corporativa.

— Elaboracién de actuaciones de captacion y fidelizacion de clientes

— Programacién de acciones de comunicacion en comercios alimentarios.

— Calculo de costes y precios de venta de productos alimentarios.

— Elaboracién de materiales, cuestionarios e instrumentos de medicion de un analisis
de mercado.

— Aplicacion de métodos de evaluacién de las actuaciones de marketing realizadas en
pequefios comercios alimentarios.

Modulo Profesional: Dinamizacion del punto de venta en comercios de alimentacion.
Cadigo: 1608.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han determinado las condiciones que se deben considerar en la distribucién de
superficies comerciales para respetar la normativa asociada a eliminacién de barreras
fisicas, evacuacioén y salidas de emergencia.
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c) Se ha relacionado la ubicaciéon de productos alimentarios en comercios, con sus
caracteristicas, las pautas de seguridad alimentaria y normas de prevencion de riesgos.

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

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

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

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

2. Supervisa la exposicién de alimentos no perecederos en el punto de venta,
aplicando criterios comerciales segun lugar éptimo de situacion de mercancias, su rotacion
y carteleria.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se ha supervisado la colocacion y operatividad de elementos visuales y moviles
que organicen y faciliten la venta de productos perecederos.
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d) Se ha supervisado el estado de limpieza y el tratamiento de armarios y camaras
frigorificas, asegurando el estado de conservacion de los productos y el cumplimiento de
la normativa higiénico-sanitaria aplicable.

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los lugares idoneos para la ubicacion de los elementos de
decoracion, publicitarios y carteleria, atendiendo a la agrupacion de alimentos por sectores
y zonas frias y calientes y a las zonas de circulacion.

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

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

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

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

f) Se ha supervisado la composicion y montaje de productos alimentarios, elementos
ornamentales y carteles en la decoracién de escaparates y expositores, aplicando criterios
estéticos y comerciales.
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g) Se ha controlado la iluminacién idénea para resaltar la calidad e importancia de los
alimentos ubicados en mostradores y expositores, diferenciandola de la iluminacion
ambiental de las zonas de transito.

Duracion: 60 horas.
Contenidos basicos:
Organizacion de la distribucion fisica de productos alimentarios en espacios de venta:

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

— Influencia sobre las ventas de la publicidad en el punto de venta. Elementos internos
y externos.

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

— Ubicacién 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 prevencién de riesgos en la distribucion de la superficie de la tienda.

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, gondolas y expositores.

— Criterios comerciales de disefio y decoracion de puntos de venta. Distribucion de
productos.

— Supervisién de la colocaciéon 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.

— Carteleria: informativa, de ofertas y promociones.

— Agrupacién de productos no perecederos por zonas, familias y efectos visuales.

— Control de temperaturas y conservacion de productos expuestos. Confort de los
clientes.

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

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

— Productos frescos y su colocacién expositores y mostradores. Rotacién y reposicion.
Normativa higiénico-sanitaria.

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

— Productos perecederos. Localizacidon y adquisicion. Agrupacién en mostradores y
armarios. Familias de productos. Elementos de animacion: Moviles y visuales.

— Supervision de limpieza y tratamiento de armarios y camara frigorificos.

— Supervision de la cadena de frio y calidad del producto. Control de temperatura.

— 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.

Determinacion de acciones promocionales en establecimientos de alimentacion:

— Técnicas de Incentivacion de ventas. Acciones promocionales: Necesidades
comerciales y presupuesto.
— Valoracién del resultado de las acciones promocionales. Objetivos comerciales.
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— Presentacion de ofertas de productos alimentarios. Vales descuento. Normativa de
proteccion del consumidor.

— Presentacion de catas de nuevos productos y marcas.

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

— Captacion de clientes. lluminacién de sectores de productos.

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. Emision de videos, clips publicitarios y demostrativos.

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

— Creacion de mensajes visuales. Técnicas de disefio de mensajes visuales:
Programas ofimaticos.

— 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.

Orientaciones pedagdgicas.

El presente moédulo profesional da respuesta a una serie de funciones del perfil
profesional del titulo, correspondientes a la organizacion de espacios comerciales,
distribucién de productos alimentarios en expositores y lineales, y animacion del punto de
venta.

Dichas funciones, desarrolladas en los procesos productivos de la empresa y
encaminadas a obtener un producto o prestar un servicio, sirven de pauta para orientar en
la programacién de este modulo profesional.

Los procesos esenciales a incluir en la programacion de este médulo profesional son
los que se describen a continuacion y corresponden a la Dinamizacion del punto de venta
en comercios de alimentacion:

— Distribucion fisica de espacios, mobiliario, productos alimentarios y elementos
publicitarios en el establecimiento.

— Control de existencias en la exposicidon de alimentos perecederos y no perecederos
en el establecimiento.

— Programacién y realizacién de acciones promocionales en el establecimiento.

— Montaje de elementos decorativos en los puntos de venta.

La formacion de este modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales c), e), f), g),
i), n), q), r), s), t), u), v), w), x) e y) del ciclo formativo, y las competencias profesionales,
personales y sociales c), d), e), i), m), n), i), 0), q), r) y s) del titulo. Por consiguiente, al
estructurar la programacion deben incorporarse a los contenidos educativos
(procedimentales, conceptuales y actitudinales) de las unidades didacticas y su posterior
evaluacion.

Debido a la importancia de alcanzar los resultados de aprendizaje establecidos, para
su imparticion es conveniente que las actividades de ensefianza/aprendizaje se dediquen
a la adquisicién de las competencias citadas anteriormente, en coordinacién con los
modulos profesionales de Mercadotecnia del comercio alimentario, Preparacion y
acondicionamiento de productos frescos y Ofimatica aplicada al comercio alimentario de
este ciclo formativo.
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Las ensefianzas que den respuesta a las competencias, resultados de aprendizaje y
contenidos educativos de este modulo profesional, desarrollaran las siguientes lineas de
actuacion:

— Planificacion de la distribucién de productos alimentarios en espacios comerciales.

— Realizacién de exposiciones reales de productos alimentarios, tanto perecederos
como no perecederos, en lineales, expositores, vitrinas y mostradores, segun diferentes
criterios comerciales (organolépticos, zonales, etc.) y la normativa de accesibilidad y de
«disefio para todos».

— Programacién de diferentes acciones promocionales para su desarrollo en el punto
de venta (ofertas, degustaciones, etc.).

— Armonizacion de elementos decorativos y publicitarios con criterios estéticos y
comerciales.

Modulo Profesional: Atencion comercial en negocios alimentarios.
Cadigo: 1609.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha organizado el departamento de ventas en un comercio alimentario en
funcion de la imagen de marca, productos, el tipo de cliente y objetivos comerciales.

b) Se ha determinado niumero y funciones del personal de atenciéon comercial que se
requiere segun los objetivos del plan de ventas de una empresa.

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

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

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

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

g) Se han establecido los protocolos de atencion al cliente ante quejas y
reclamaciones, aplicando la normativa de proteccion del consumidor.

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

e) Se ha asesorado al cliente acerca del producto alimentario demandado
(caracteristicas, beneficios, precios) y de las politicas de la empresa (tiempos de entrega,
formas de pago, descuentos).
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f) Se ha valorado la apariencia de los empleados, del lugar o de los productos que se
ofrecen.

g) Se ha transmitido al cliente confianza en la atencion realizada en funcion de los
compromisos adquiridos (pedido, plazo de entrega, precio convenido).

h) Se ha valorado la atencién al cliente en funcién del tiempo dedicado, la falta de
esperas o0 en su caso informando de la demora.

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

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

4. Gestiona la relacion comercial con los proveedores, determinando caracteristicas,
productos y servicios que suministran.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha establecido el seguimiento automatico y la actualizacion de bases de datos
de proveedores, aplicando sistemas ofimaticos de comunicacién con los proveedores.

c) Se han establecido los canales y procedimientos de comunicaciéon con los
proveedores, aplicando sistemas ofimaticos de comunicacion.

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

e) Se han negociado ofertas de suministro, atendiendo a criterios comerciales y de
operatividad.

f) Se han establecido criterios de evaluacion de proveedores, valorando los que
mejor se adecuen a las caracteristicas de la empresa.

g) Se ha gestionado con otros departamentos los acuerdos obtenidos con
proveedores, siguiendo los procedimientos de comunicacion interna.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han establecido los estandares de calidad en la prestacion del servicio de
atencion comercial en negocios alimentarios.
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b) Se ha valorado los datos de fidelizacion de los clientes, en relacién con la calidad
del servicio de atencion comercial prestado.

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

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

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

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

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

Duracion: 60 horas.
Contenidos basicos:
Determinacion de lineas de actuacidon comercial en establecimientos alimentarios:

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

— Personal de venta: Determinacién del tamafo del equipo. Funciones y
responsabilidades.

— Planificacién de las ventas. Objetivos y acciones. Plan de atencién comercial. Fases
del proceso de venta.

— Acciones de formacién, motivaciéon y promocion del personal del comercio
alimentario. Objetivos.

— Elaboracién del argumentario de ventas. Puntos fuertes y débiles. Tipo y
comportamiento del cliente.

— Protocolo de atencion al cliente: Quejas y reclamaciones. Normativa de proteccion
del consumidor.

— Mejora de la atencion comercial. Retroalimentacion.

Supervision de la transmision de informacién comercial al cliente:

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

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

— Protocolos de recepcion de clientes. Técnicas de utilizacion e interpretaciéon 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.

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

Atencion de reclamaciones y sugerencias del cliente en comercios alimentarios:

— Protocolo de devoluciones, sugerencias, quejas y reclamaciones. Cumplimentacion
de documentacién y tramitacion.

— Derechos del consumidor. Normativa sobre reclamaciones.

— Resolucion de reclamaciones. Notificacion de resolucién de reclamaciones: Oral,
escrita y telematica.

— Técnicas de negociacién y comunicacion en quejas y reclamaciones: Escucha
activa, empatia y asertividad.
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— Valoracién de las consecuencias administrativas de la mala gestién de una
reclamacion.
— Valoracion de sugerencias e incidencias de las quejas y reclamaciones. Retroalimentacion.

Gestién de la atencidon comercial con los proveedores:

— Busca y seleccion de proveedores. Factores comerciales: Proximidad, variedad,
calidad de productos, precio y operatividad, entre otros.

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

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

— Gestién de pedidos de productos alimentarios con los proveedores. suministros.
Comunicacion y documentacion.

— Negociacién de ofertas de suministros.

— Valoracién de proveedores de productos alimentarios.

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

Valoracion de la eficacia del servicio de atencion comercial:

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

— Técnicas de fidelizacién del cliente. Valoracion del servicio.

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

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

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

— Valoracién de la retroalimentacién de los procesos de tramitacion de quejas y
reclamaciones. Formas y plazos de resolucion de quejas. Contraste de resultados.

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

Orientaciones pedagégicas.

El presente moédulo profesional da respuesta a una serie de funciones del perfil
profesional del titulo, correspondientes a la organizacion del departamento de ventas,
atencion comercial a clientes y relaciones con proveedores.

Dichas funciones, desarrolladas en los procesos productivos de la empresa y
encaminadas a obtener un producto o prestar un servicio, sirven de pauta para orientar en
la programacién de este modulo profesional.

Los procesos esenciales a incluir en la programacion de este médulo profesional son
los que se describen a continuacion y corresponden a la Atencién comercial en negocios
alimentarios:

Organizacion del departamento de ventas de pequefios comercios alimentarios.
Realizacion de la atencidon comercial a cliente.

Realizacion de la atencion de quejas, reclamaciones y sugerencias del cliente.
Realizacion de la atencion comercial a proveedores.

La formacion de este modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c),
h), j), n), 0), q), r), s), 1), v), w), X) e y) del ciclo formativo, y las competencias profesionales,
personales y sociales a), b), c), f), i), k), m), n), i), 0), q), r) y s) del titulo. Por consiguiente,
al estructurar la programacién deben incorporarse a los contenidos educativos
(procedimentales, conceptuales y actitudinales) de las unidades didacticas y su posterior
evaluacion.

Debido a la importancia de alcanzar los resultados de aprendizaje establecidos, para
su imparticion es conveniente que las actividades de ensefianza/aprendizaje se dediquen
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a la adquisicion de las competencias citadas anteriormente, en coordinacion con los
moédulos profesionales de Comercio electronico en negocios alimentarios y Preparacion y
acondicionamiento de productos frescos de este ciclo formativo.

Las ensefianzas que den respuesta a las competencias, resultados de aprendizaje y
contenidos educativos de este modulo profesional, desarrollaran las siguientes lineas de
actuacion:

— Desarrollo de las actividades de organizacion de un departamento de ventas que
potencie el trabajo en equipo.

— Realizacion de acciones de asesoramiento y venta al cliente acerca de productos
alimentarios demandados.

— Realizaciones de acciones de recepcion, gestion y tramitacién de quejas y
sugerencias de clientes, devolucién de productos.

— Planificacion, gestién y seguimiento de la relacion comercial con proveedores de
productos alimentarios.

— Valoracioén y propuestas de mejora de las anteriores actuaciones.

Moédulo Profesional: Seguridad y calidad alimentaria en el comercio.
Cadigo: 1610.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se ha planificado los tratamientos de desratizacién, desinsectacion y desinfeccién
(DDD).

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

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

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

g) Se ha verificado que las medidas correctivas propuestas subsanan las incidencias
detectadas.

h) Se han evaluado los peligros de contaminacién quimica asociados a la manipulacion
y almacenamiento de productos de limpieza, desinfeccion y tratamientos DDD.

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

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han detectado los peligros que determinan los puntos criticos de control y el
limite critico.

Verificable en http://www.boe.es
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d) Se han establecido las medidas de control y las acciones correctivas que aseguren
la seguridad del sistema.

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

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

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

3. Establece y supervisa procedimientos de manipulacién de alimentos, teniendo en
cuenta protocolos establecidos relativos a actuaciones ante alertas alimentarias,
contaminaciones, recogida de muestras y equipos de proteccion individual.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

Verificable en http://www.boe.es
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g) Se han controlado las no-conformidades y las acciones correctivas relacionadas
con la gestion de los residuos.

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

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han definido las acciones de no conformidad del producto alimentario en
funcion de sus condiciones, ofertas del y seccién de venta pertinente.

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

d) Se ha determinado y comprobado el estado de los productos sostenibles, de
comercio justo y de gourmet, garantizado que se mantienen sus condiciones
organolépticas.

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

f) Se ha determinado el estado de los productos no perecederos atendiendo al estado
del envasado, y fechas optimas de consumo.

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

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

Duracion: 70 horas.
Contenidos basicos:

Elaboracidn, realizacion y seguimiento de planes de limpieza de los equipos e
instalaciones utilizados en comercios alimentarios:

— 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).

— Planificacién y tratamientos de desratizacion, desinsectacion y desinfeccion (DDD).
Frecuencia y normativa.

— Supervisiéon y comprobacién de la calidad higiénico-sanitaria en la limpieza de
equipos e instalaciones.

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

— Verificacién de medidas correctivas propuestas.

— Valoracién de los peligros "de contaminacién quimica asociados a la manipulacién y
almacenamiento de productos de limpieza, desinfeccién y tratamientos DDD.

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.
— Controles de peligros potenciales: fisicos, quimicos y bioldgicos. Deteccion de peligros.

cve: BOE-A-2018-4748
Verificable en http://www.boe.es
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— Puntos criticos de control. Limite critico.
— Establecimiento de medidas de control y acciones correctivas. Seguridad del
sistema.
— Aplicacion de normativa voluntaria del sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO
9001:2000, UNE-EN I1SO 22000: 2005.
— Guias de buenas practicas de higiene alimentaria y medioambiental.
— Elaboracion y actualizacion de la documentacion asociada a un APCC.
Establecimiento y supervision de las condiciones higiénico-sanitarias en la
manipulacion de alimentos y de los peligros asociados a los malos habitos higiénicos:
— 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.
— 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, identificacidn, caracteristicas de
la muestra. Recipientes. Tiempo de conservacién de la muestra.
Gestion del tratamiento de los residuos y subproductos de origen animal no destinados
al consumo humano (SANDACH) de forma selectiva:
— Plan de control de residuos generados en el establecimiento comercial. Tipos,
clasificacion y transporte.
— Tratamiento de SANDACH. Requisitos normativos: manipulacion, almacenamiento,
recogida y transporte.
— Clasificacion segun tipos de residuos, origen, estado, reciclaje, depuracién y
tratamiento. Contenedores de SANDACH.
— Supervision de las técnicas de recogida de productos caducados. Tratamiento y
gestion.
— Control de las no-conformidades. Acciones correctivas relacionadas con la gestion
de los residuos.
— Supervision de la sefializacion y maniobra de las zonas de ubicacion de
contenedores. Diferenciacion segun peligrosidad, tipo y provisionalidad, entre otros.
Establecimiento de los sistemas que determinan la calidad de los productos
alimentarios expuesto para la venta:
— Planificacion y verificacion de las acciones de calidad segun productos alimentarios:
frescos, perecederos, sostenibles y ecoldgicos.
— Acciones de no conformidad. Condiciones, ofertas y seccion 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. 8
Componentes: descriptores genéricos, propiedades saludables y alérgenos. §
— Determinacion del estado de los productos no perecederos: envasado, y fechas © §
Optimas de consumo. E s
— Determinaciéon y comprobacion del estado de bebidas y licores: color, textura, é%
aspecto visual, aflada, temperatura, entre otros. <0
— Valoracion de la calidad de los productos alimentarios. Satisfaccion del cliente. §‘j§
Criterios comerciales. o E
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Orientaciones pedagdgicas.

El presente modulo profesional da respuesta a una serie de funciones del perfil
profesional del titulo, correspondientes a la planificacién, organizacién y control del plan de
limpieza, los sistemas de autocontrol de seguridad alimentaria y la manipulacion de
alimentos, y la supervision del etiquetado.

Dichas funciones, desarrolladas en los procesos productivos de la empresa y
encaminadas a obtener un producto o prestar un servicio, sirven de pauta para orientar en
la programacién de este modulo profesional.

Los procesos esenciales a incluir en la programacion de este médulo profesional son
los que se describen a continuacion y corresponden a la Seguridad alimentaria en el
comercio:

Elaboracién del plan de limpieza.

Gestion de sistemas de autocontrol.

Gestion del tratamiento de los residuos.

Planificacion de los sistemas de calidad de productos alimentarios para la venta.

La formacién de este médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales b), j), k), 1), m),
0), q), 1), s), t), u), v), w) e y) del ciclo formativo, y las competencias profesionales, personales
y sociales b), g), h), k), m), n), A), 0), p), r) y s) del titulo. Por consiguiente, al estructurar la
programacion deben incorporarse a los contenidos educativos (procedimentales, conceptuales
y actitudinales) de las unidades didacticas y su posterior evaluacion.

Debido a la importancia de alcanzar los resultados de aprendizaje establecidos, para
su imparticion es conveniente que las actividades de ensefianza/aprendizaje se dediquen
a la adquisicién de las competencias citadas anteriormente, en coordinacién con los
modulos profesionales de Preparacion y acondicionamiento de productos frescos y
Logistica de productos alimentarios de este ciclo formativo.

Las ensefianzas que den respuesta a las competencias, resultados de aprendizaje y
contenidos educativos de este modulo profesional, desarrollaran las siguientes lineas de
actuacion:

— Disefio de planes de limpieza para establecimiento alimentario.

— Elaboracion de la documentacion relativa a la tramitacion de los APPCC.

— Disefio de actuaciones frente a alertas alimentarias, contaminaciones cruzadas,
riesgos y toxiinfecciones de origen alimentario.

— Planificacién del tratamiento de residuos alimentarios.

— Establecimiento de puntos criticos de control en la trazabilidad de productos
alimentarios.

— Conservacion, refrigeracion y mantenimiento de la cadena de frio de alimentos en
mostradores y camaras frigorificas.

— Anadlisis del etiquetado de productos alimentarios y su relacién con las caracteristicas
del tipo de cliente (enfermedades alergias alimentarias e intolerancias.

Modulo Profesional: Preparacion y acondicionamiento de productos frescos y
transformados.
Cadigo: 1611.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha comprobado el estado de los productos carnicos, atendiendo a su aroma y
color.

Verificable en http://www.boe.es
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b) Se ha supervisado y realizado el deshuesado y despiezado de canales de carne y
otras piezas carnicas, atendiendo a las técnicas apropiadas y cumpliendo la normativa
higiénico-sanitaria y de prevencion de riesgos laborales.

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

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

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

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

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

h) Se han supervisado las condiciones de orden y limpieza de las zonas de trabajo
de carniceria.

i) Se ha aplicado la normativa de prevencion de riesgos laborales e higiénico-
sanitarios en las operaciones de preparacion y acondicionamiento de carne y derivados.

2. Supervisa y realiza la obtencion de porciones, preparaciones y elaboraciones de
pescados y mariscos, aplicando la técnica de corte en funcién del tipo y preparacion
adecuada al destino culinario, cumpliendo la normativa de prevencién de riesgos laborales,
higiénico-sanitaria y medioambiental.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

e) Se ha preparado el marisco segun tamario, forma y calidad, en funcion del tipo de
marisco y destino culinario.

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

g) Se han supervisado las condiciones de orden y limpieza de las zonas de trabajo
de pescaderia.

h) Se ha aplicado la normativa de prevencion de riesgos laborales e higiénico-
sanitarios, en las operaciones de preparacion y acondicionamiento del pescado y marisco.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se hacomprobado el estado de frutas y verduras atendiendo a criterios de tamafo,
madurez y aspecto visual.

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

cve: BOE-A-2018-4748
Verificable en http://www.boe.es
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c) Se han supervisado las condiciones de orden y limpieza de las zonas de trabajo
de frutas y verduras.

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

f) Se ha verificado la aplicaciéon del cdédigo de barras a los productos frescos,
identificando etiquetas normalizadas y cédigos de barras.

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

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

Duracion: 85 horas.

Verificable en http://www.boe.es
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Contenidos basicos:
Supervision y obtencién de porciones y preparaciones de carne y derivados carnicos:

— Comprobacién del estado de los productos carnicos. Aroma y color.

— Técnicas de deshuesado y despiezado de canales y piezas carnicas.

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

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

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

— Supervision del envasado del producto carnico y sus derivados. Caracteristicas y
requerimientos del cliente.

— Medidas de seguridad. Normativa higiénico-sanitaria.

Supervision y obtencién de porciones, preparaciones y elaboraciones de pescados y
mariscos:

— Comprobacién 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.

— Obtencién de porciones de pescado. Destino culinario y tipos de pescados.
Exposicion 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.
Medidas de seguridad. Normativa higiénico-sanitaria.

Supervision y elaboracion de bandejas de frutas y verduras:

— Comprobacién de frutas y verduras: tipos, caracteristicas.
— Supervision de la exposicidn 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.
Elaboracién de bandejas.
Caracteristicas y requerimientos del cliente.
Envasado de frutas y verduras.
Medidas de seguridad y condiciones higiénico-sanitarias.

Preparacién y asesoramiento de productos alimentarios:

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

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

— Técnicas de troceado y corte de quesos. Caracteristicas.

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

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

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

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

Realiza el etiquetado de productos frescos:

— Normativa especifica sobre el envasado de productos frescos.

— Técnicas de etiquetado. Cédigo de barras. Rétulos de productos alimentarios.
— Trazabilidad.

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

Verificable en http://www.boe.es
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— Supervision de la colocacion del codigo de barras. Coincidencia con las
caracteristicas, propiedades y localizacion del producto.
— Supervision de la colocacion de los dispositivos de seguridad y proteccion.

Orientaciones pedagdgicas.

El presente moédulo profesional da respuesta a una serie de funciones del perfil
profesional del titulo, correspondientes a la supervision, preparacion, manipulacion y venta
de productos perecederos y no perecederos.

Dichas funciones, desarrolladas en los procesos productivos de la empresa y
encaminadas a obtener un producto o prestar un servicio, sirven de pauta para orientar en
la programacioén de este modulo profesional.

Los procesos esenciales a incluir en la programacion de este médulo profesional son
los que se describen a continuacion y corresponden a la Preparacion y acondicionamiento
de productos frescos:

— Obtencién de porciones y preparados de productos frescos.
Elaboracién derivados carnicos.

Elaboracién bandejas de frutas y verduras.

Asesoramiento en productos alimentarios.

Etiquetado de productos alimentarios.

La formacién de este médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales €), j), k), 1),
m), n), 0), q), r), s), ), u), v), w), x) e y) del ciclo formativo, y las competencias profesionales,
personales y sociales d), g), h), i), k), m), n), /i), 0), p), q) y r) del titulo. Por consiguiente, al
estructurar la programacion deben incorporarse a los contenidos educativos
(procedimentales, conceptuales y actitudinales) de las unidades didacticas y su posterior
evaluacion.

Debido a la importancia de alcanzar los resultados de aprendizaje establecidos, para
su imparticion es conveniente que las actividades de ensefianza/aprendizaje se dediquen
a la adquisicién de las competencias citadas anteriormente, en coordinacién con los
modulos profesionales de Seguridad alimentaria en el comercio y Dinamizacién del punto
de venta en comercios de alimentacion de este ciclo formativo.

Las ensefianzas que den respuesta a las competencias, resultados de aprendizaje y
contenidos educativos de este modulo profesional, desarrollaran las siguientes lineas de
actuacion:

Realizacion de tipos de cortes segun uso culinario.

Obtencion de piezas y porciones carnicas, su presentacion y venta.
Elaboracién de derivados carnicos y embutidos.

Preparacién de piezas de pescado y mariscos.

Elaboracién de bandejas de frutas y verduras.

Disposicién de etiquetas y cddigo de barras en envases.

Modulo Profesional: Logistica de productos alimentarios.
Caodigo: 1612.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha establecido el procedimiento a utilizar en la revisién del pedido realizado y
la mercancia recibida en cuanto a cantidad, plazo de entrega, calidad y precio.
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b) Se ha verificado la trazabilidad de los productos alimentarios recibidos
comprobando la documentacion y etiquetado de los mismos.

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

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

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

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

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

2. Establece las condiciones 6ptimas de almacenamiento de mercancias en
almacenes de comercios alimentarios, relacionandolas con su estacionalidad, calidad
higiénico-sanitaria, y caracteristicas de la mercancia.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

Verificable en http://www.boe.es

cve: BOE-A-2018-4748



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Sabado 7 de abril de 2018 Sec. I.

Pag. 36517

g) Se ha determinado el procedimiento y documentacion a utilizar en caso de
devolucion de un producto expedido.

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

4. Gestiona un almacén de productos alimentarios, calculando las necesidades de
suministros, prevision de ventas y atendiendo los requisitos de las secciones del comercio
alimentario.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han calculado diferentes tipos de stock, como de seguridad, pérdida
desconocida y merma, entre otros, en funcion de la demanda, la rotacién del producto, la
estacionalidad y la capacidad del almacén.

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

e) Se han calculado el ratio de rotacidon de stock de productos alimentarios en el
almacén.

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

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

Duracion: 100 horas.
Contenidos basicos:

Establecimiento de las condiciones de recepcién de alimentos de un comercio
alimentario:

— Procedimiento de revision de pedidos. Cantidad, plazo de entrega, calidad y precio
— Verificacion de la trazabilidad de los productos alimentarios.
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— Comprobacion de la documentacion y etiquetado. Comprobacién 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.

— Gestion de devoluciones de productos alimentarios a proveedores.

— Supervision del registro informatico asociado a la documentacion de productos
recepcionados.

Establecimiento de las condiciones 6ptimas de almacenamiento de mercancias
alimentarias:

— Zonificacion de almacenes. Caracteristicas de los productos: Conservacion y
refrigeracion.

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

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

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

— Criterios de sefalizacion del almacén de productos alimentarios. Finalidad y seguridad.

— Condiciones de almacenamiento:

 Ubicacion en funcién de conservacion y consumo.
» Condiciones de temperatura, orden y limpieza.

Determinacion de las condiciones de expedicion de productos alimentarios:

— Supervision de equipos de embalaje y paletizado de productos alimentarios.

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

— Procedimientos de preparacién de embalaje de mercancias distribuida a domicilio.
pedidos de productos alimentarios. Técnicas y materiales de embalaje. Repercusién en la
calidad y seguridad alimentaria. Documentacion asociada: 6rdenes de pedido.

— Supervision de los medios de transporte utilizados y expedicion de productos
alimentarios.

— Procedimiento y documentacién en devoluciones de productos.

— Medidas de sostenibilidad medioambiental y de prevencién de riesgos laborales.

Gestion de almacén de productos alimentarios:

— Elaboracién y actualizacion de inventarios: valoracién de existencias, criterios de
valoracién, y métodos de valoracion: FIFO y PMP. Necesidades de gasto y provision.

— Registro y mantenimiento del inventario. Aplicaciones informaticas especificas.

— Calculo de stocks:

» Seguridad, 6ptimo y minimo.
» Pérdidas: conocida y desconocida.
* Merma: natural por deshidratacién, fisica por deterioro, y por caducidad.

— Valoracién de desviaciones entre compras reales y previstas. Causas y analisis.

— Calculo del ratio de rotacién de stocks de productos alimentarios. Suministro de
productos.

— Programacion de suministros. Estacionalidad, periodos de demanda y evolucién de
la actividad.

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

— Organizacion de tareas y funciones del personal de almacén.
— Elaboracién de cronogramas de operaciones del almacén.
— Valoracién de necesidades de formacion del personal de almacén.
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— Adopcion de medidas y procedimientos en caso de incidentes y accidentes.
Manipulaciéon de mercancias. Normativa de prevencion de riesgos laborales en el almacén.

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

Orientaciones pedagdgicas.

El presente modulo profesional da respuesta a una serie de funciones del perfil
profesional del titulo, correspondientes a la gestiéon en la recepcion, almacenamiento y
distribucion de productos en comercios alimentarios.

Dichas funciones, desarrolladas en los procesos productivos de la empresa y
encaminadas a obtener un producto o prestar un servicio, sirven de pauta para orientar en
la programacioén de este modulo profesional.

Los procesos esenciales a incluir en la programacion de este médulo profesional son
los que se describen a continuacion y corresponden a la Logistica de productos
alimentarios:

— Recepcién de productos alimentarios.
— Gestion y coordinacion del almacén.
— Distribucion de productos.

La formacién de este médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales i), j), 0), q),
r), s), t), u), v), w), x) e y) del ciclo formativo, y las competencias profesionales, personales
y sociales f), g), k), m), n), i), 0), q) y s) del titulo. Por consiguiente, al estructurar la
programacién deben incorporarse a los contenidos educativos (procedimentales,
conceptuales y actitudinales) de las unidades didacticas y su posterior evaluacion.

Debido a la importancia de alcanzar los resultados de aprendizaje establecidos, para
su imparticion es conveniente que las actividades de ensefianza/aprendizaje se dediquen
a la adquisicién de las competencias citadas anteriormente, en coordinacién con los
maodulos profesionales de Seguridad alimentaria en el comercio, Preparaciéon y
acondicionamiento de productos frescos, Comercio electrénico en negocios alimentarios y
Gestion de un comercio alimentario de este ciclo formativo.

Las ensefianzas que den respuesta a las competencias, resultados de aprendizaje y
contenidos educativos de este modulo profesional, desarrollaran las siguientes lineas de
actuacion:

— Recepcidén de productos alimentarios en la tienda fisica y online.

— Planificacién de las condiciones de almacenamiento de mercancias.

— Elaboracién de un plan de zonificacién del almacén de productos alimentarios.

— Expedicion de los productos alimentarios en la tienda fisica u online.

— Elaboracién de programas de aprovisionamiento.

— Gestion de stock y rotacién de productos alimentarios.

— Registro del inventario de almacén.

— Realizacion y revision de pedidos, albaranes y otros documentos relacionados con
los productos alimentarios.

Médulo Profesional: Comercio electronico en negocios alimentarios.
Caodigo: 1613.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Elabora planes de comercio electronico en establecimientos alimentarios,
aplicando las nuevas formas de relacion con el publico objetivo y las estrategias digitales
existentes.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha aplicado al comercio electrénico la estructura y contenido de un plan de
marketing, adaptandolo a la planificacion y necesidades de la empresa.
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b) Se han seleccionado los agentes que intervienen en los canales de distribucion
online, en funcidn de sus caracteristicas y operatividad.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

f) Se ha disefiado una estrategia de reembolsos, atendiendo a devoluciones del
cliente o errores en la entrega.
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g) Se ha efectuado el seguimiento bancario de la venta online, comprobando que los
ingresos por las ventas y devoluciones de los pedidos enviados se han realizado, y en su
caso subsanado deficiencias.

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

g) Se han actualizado las bases de datos de clientes, productos y precios
relacionadas con la actividad comercial.

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se ha relacionado los ratios principales de analisis del retorno de inversiones en
publicidad online con el resultado de las ventas del comercio electrénico alimentaria.

d) Se ha valorado la satisfaccion de las personas compradoras online, calculando la
tasa de fidelizacion.

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

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

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

Duracion: 90 horas.
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Contenidos basicos:
Elaboracién de planes de comercio electronico en establecimientos alimentarios:

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

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

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

— Establecimiento de dispositivos de atencién al cliente. Comunicacion electrénica.
Sugerencias y consultas. Mejora de calidad de la empresa.

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

— Presupuesto y estimaciéon de costes de una pagina web.

Constitucion de una tienda online de productos alimentarios:

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

— Integracion en comercios online en comercios fisicos.

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

* Transacciones econdémicas.
* Emision de facturas.
» Apertura y mantenimiento de cuentas bancarias.

— Constitucion de una web de productos alimentarios. Caracteristicas. Disefo:
responsable, amigable y usable. Condiciones de accesibilidad universal y disefio para todos.

— Alojamiento de archivos en servidores propios y ajenos.

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

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

Gestion de recepcion de pedidos, entrega y cobro.

— Recepcién de pedidos: orden de llegada, tiempo de entrega, tipo de producto y
ofertas.

— Elaboracién del presupuesto de pedidos.

— Comunicacién del presupuesto y condiciones de entrega.

— Cobro online. Canales de pago. Medidas de seguridad.

— Distribucion, seguimiento y entrega del envio. Medios de envio.

— Reembolsos, devoluciones y seguimiento bancario. Correccién de errores y
deficiencias en la entrega.

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

Mantenimiento de la pagina web corporativa, la tienda electrénica y el catalogo online:

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

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

— Actualizacion y disefio de la pagina web. Mejora de enlaces. Eficiencia y rentabilidad
comercial.

— Atencion al cliente en tiempo real. Dispositivos electronicos.

— Actualizacién de ficheros de clientes, productos y precios.

Verificable en http://www.boe.es
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— Retroalimentacion y acciones de mantenimiento.
Valoracion del rendimiento del comercio electrénico alimentario:

— Medidas de mejora de campanfas 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.

— 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.

— Evaluacion de medios de pago online. Gastos bancarios.

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

Orientaciones pedagdgicas:

El presente moédulo profesional da respuesta a una serie de funciones del perfil
profesional del titulo, correspondientes a la realizacién de acciones para la venta online,
atencion al cliente, y distribucion de los productos alimentarios, dentro del proceso de otros
canales para la venta.

Dichas funciones, desarrolladas en los procesos productivos de la empresa y
encaminadas a obtener un producto o prestar un servicio, sirven de pauta para orientar en
la programacioén de este modulo profesional.

Los procesos esenciales a emplear en el desarrollo de la programacion de este modulo
profesional son los que se describen a continuacién y corresponden a la comercializacion
online de productos alimentarios:

Constitucion y creacion de la tienda online de productos alimentarios.

Seleccién de los productos alimentarios, los proveedores y canales de distribucion.
Mantenimiento y actualizacién de las ofertas y promociones de pagina web.
Atencion online al cliente, quejas y reclamaciones.

Distribucion de los productos.

La formacion de este modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), c),
d), e), h), j), n), 0), q), r), t), u) y v) del ciclo formativo, y las competencias profesionales,
personales y sociales a), b), ¢), d), f), i), j), k), m), n), i), 0), q), r) y s) del titulo. Por
consiguiente, al estructurar la programacién deben incorporarse a los contenidos
educativos (procedimentales, conceptuales y actitudinales) de las unidades didacticas y su
posterior evaluacion.

Debido a la importancia de alcanzar los resultados de aprendizaje establecidos, para
su imparticion es conveniente que las actividades de ensefianza/aprendizaje se dediquen
a la adquisicién de las competencias citadas anteriormente, en coordinacién con los
modulos profesionales de Mercadotecnia del comercio alimentario, Atencion comercial en
negocios alimentarios, Logistica de productos alimentarios, Constitucion de pequefos
negocios alimentarios, y Ofimatica aplicada al comercio alimentario de este ciclo formativo.

Las ensefianzas que den respuesta a las competencias, resultados de aprendizaje y
contenidos educativos de este modulo profesional, desarrollaran las siguientes lineas de
actuacion:

— Creacion de tiendas online de productos alimentarios (basadas en la Disposicion
adicional novena. Miniempresa o empresa de estudiantes, correspondiente a la Ley
14/2013, de 27 de septiembre, de apoyo a los emprendedores y su internacionalizacion)

— Mantenimiento web de una tienda online de productos alimentarios bajo la cobertura
de la legislacion arriba mencionada.

cve: BOE-A-2018-4748
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— Intermediacion en la venta de productos alimentarios de forma online entre los
suministradores del entorno y los clientes, o, en su caso, como seccién de venta online en
un establecimiento comercial.

— Asesoramiento del cliente por medios electrénicos.

— Realizacion de transacciones econémicas y monetarias, emision de facturas y
apertura de cuentas bancarias a fin de que funcione realmente la miniempresa de
estudiantes online.

Modulo Profesional: Ofimatica aplicada al comercio alimentario.
Caodigo: 1614.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

g) Se han distribuido los textos e imagenes a lo largo del folleto eligiendo la ubicacion,
prioridad y disposicion.
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3. Elabora documentos de registro y calculo de proveedores, clientes y productos
utilizando funciones y herramientas de hojas de calculo.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

cve: BOE-A-2018-4748
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c) Se ha gestionado la orden del pedido del cliente, comprobando que la
documentacion se adecua a lo establecido: productos alimentarios, datos del cliente, forma
de pago, entre otros.

d) Se han gestionado libros de registro de entrada y salida de correspondencia y
paqueteria habitual en comercios alimentarios, en soporte informatico.

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

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

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

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

Duracion: 70 horas.
Contenidos basicos:

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

— Edicion de textos comerciales alimentarios mediante aplicaciones informaticas.

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

— Maquetacién 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.

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

— Proteccion de materiales elaborados y protocolos de seguridad. Resolucién de
incidencias.

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

Elaboracion documentos de registro y célculo de proveedores, clientes y productos:

— Caélculo de datos de ventas y compras.

— Elaboracién de documentos: stocks, productos, clientes y proveedores. Valoracion
de stocks, productos, clientes y proveedores. Representacion de graficos.

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

— Formateo de celdas, filas, columnas y hojas de calculo. Presentaciones de hoja de
célculo. Introduccién de textos, cédigos e imagenes.
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— Valoracioén de costes financieros y de amortizacion de préstamos mediante hoja de
calculo. Representaciones graficas a partir de calculos numéricos.

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

Mantenimiento y actualizacién de bases de datos relacionados con la actividad
comercial alimentaria:

— Elaboracién de bases de datos ofimaticas relacionales, de clientes, productos y
proveedores, entre otros.

— Creacion, elaboracion 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.

— Listas de datos relacionales: introduccion, ordenacion y validacion de datos en una
lista. Filtros de datos.

— Creacion de formularios e informes.

— Elaboracién de documentos a partir de bases de datos relacionales: consultas de
datos de las tablas.

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

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.

— Organizacion de la documentacion digital en funcién del pedido y el cliente. Facilidad
de acceso.

— Ordenes de pedidos del cliente. Gestiéon y comprobacion. Productos alimentarios.
Clientes. Forma de pago.

— Gestidn de libros de registro de entrada y salida en soporte informatico: Documentos
informaticos habituales, correspondencia y paqueteria electrénica. Agenda y trazabilidad.

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

Orientaciones pedagégicas.

El presente moédulo profesional da respuesta a una serie de funciones del perfil
profesional del titulo, correspondientes a la gestion informatica de la documentacion
comercial y a la elaboracion de materiales informativos y publicitarios de establecimiento
alimentario.

Dichas funciones, desarrolladas en los procesos productivos de la empresa y
encaminadas a obtener un producto o prestar un servicio, sirven de pauta para orientar en
la programacién de este modulo profesional.

Los procesos esenciales a emplear en el desarrollo de la programacion de este modulo
profesional son los que se describen a continuacién y corresponden al tratamiento
ofimatico de la informacion y la documentacién del comercio alimentario:

— Gestion de registros electronicos de proveedores y de clientes mediante aplicaciones
de hoja de calculo y bases de datos.

— Realizacion de materiales comerciales informativos y publicitarios.

— Organizacion y gestion electrénica de la informacién y documentos de las actividades
comerciales.

La formacion de este modulo contribuye a alcanzar los objetivos /), 0), q), r), s) t), v),
w), X) e y) del ciclo formativo, y las competencias profesionales, personales y sociales j),
k), m), n), i), 0), q), r) y s) del titulo. Por consiguiente, al estructurar la programacién deben
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incorporarse a los contenidos educativos (procedimentales, conceptuales y actitudinales)
de las unidades didacticas y su posterior evaluacion.

Debido a la importancia de alcanzar los resultados de aprendizaje establecidos, para su
imparticion es conveniente que las actividades de ensefianza/aprendizaje se dediquen a la
adquisicion de las competencias citadas anteriormente, en coordinacion con los modulos
profesionales de Constitucion de pequefios negocios alimentarios, Mercadotecnia del
comercio alimentario, Atencion comercial en negocios alimentarios, Seguridad alimentaria
en el comercio, Logistica de productos alimentarios, Gestion de un comercio alimentario y
Dinamizacion del punto de venta en comercios de alimentacion de este ciclo formativo.

Las ensefianzas que den respuesta a las competencias, resultados de aprendizaje y
contenidos educativos de este modulo profesional, desarrollaran las siguientes lineas de
actuacion:

— Elaboraciéon de proyectos, en pequefos grupos, de folletos publicitarios e
informativos para su difusién tanto online como impresos en pequefios comercios de
alimentacion.

— Elaboracién de proyectos, en grupos pequefios, de realizacion de documentos de
gestion de stocks de productos alimentarios, listados de proveedores y clientes, valoracién
de ingresos y costes, entre otros supuestos, para su utilizacién integrada en otros médulos
profesionales del ciclo formativo.

— Mantenimiento de bases de datos de productos, proveedores y clientes para su
utilizacion en otros modulos profesionales del ciclo formativo.

— Organizacion y archivo de la documentacion por medio de aplicaciones informaticas.

Maodulo Profesional: Gestion de un comercio alimentario.
Caodigo: 1615.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

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

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

Verificable en http://www.boe.es
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2. Gestiona los pedidos de productos alimentarios y su envio, supervisando las fases
del proceso y su documentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han gestionado los pedidos a proveedores, formalizando la comunicacion y
documentacién relativa a los mismos.

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

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

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

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

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

g) Se ha determinado el procedimiento y documentacion a utilizar en caso de
devolucion por los clientes de un producto expedido en funcidén de las condiciones
acordadas y la responsabilidad de las partes.

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

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han valorado las peculiaridades del Recargo de Equivalencia relacionandolo
con el comercio alimentario.

d) Se han realizado las obligaciones informativas a Hacienda en relacién con las
operaciones efectuadas periddicamente.

e) Se ha supervisado los pagos del Impuesto de las Personas Fisicas (IRPF) e
Impuesto de Sociedades (IS), en funcion de su forma juridica.

f) Se han realizado las obligaciones laborales habituales en el comercio alimentario.

g) Se ha cumplimentado los libros obligatorios, voluntarios y de contabilidad del
comercio alimentario, actualizando sus datos en tiempos y forma requeridos.

4. Planifica la tesoreria del comercio alimentario, identificando los parametros que
permiten realizar previsiones de tesoreria, y realizando los calculos oportunos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha planificado el calendario de cobros y pagos del comercio alimentario, en
funcion de las necesidades, compromisos y obligaciones de pago de un comercio alimentario.

b) Se han realizado las previsiones de tesoreria teniendo en cuenta los gastos e
ingresos y las contingencias de la actividad comercial.

¢) Se han calculado los costes financieros reales de un comercio alimentario, riesgos
de gestién de cobro y negociacion de efectos comerciales, comparando tipos de interés y
amortizaciones.

d) Se han calculado los costes anuales de personal y seguridad social del pequefio
comercio, en funcién del convenio sectorial y tasas de cotizacion.

e) Se han calculado los gastos generales de suministro energético, seguros,
equipamiento, entre otros, estimando sus costes y relacionandolos con la actividad comercial.
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f) Se ha comprobado diariamente que las ventas efectuadas tienen correspondencia
con los ingresos en metalico o tarjeta bancaria.

g) Se ha supervisado la organizacion de los documentos fisicos y digitales, utilizados
en la compraventa de mercancias del comercio alimentario en funcién del proceso a seguir
en su gestion y los requisitos formales que deben cumplir.

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

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se ha planificado el control presupuestario, identificando problemas potenciales y
gestionando de forma mas efectiva los recursos del comercio alimentario en un periodo
determinado.

d) Se han calculado las desviaciones en funcion de ingresos, gastos, precio y mano
de obra, entre otros, comparando los resultados presupuestados con los reales y valorado
si las desviaciones son positivas o negativas.

e) Se han analizado las causas de las posibles desviaciones detectadas entre el
volumen de ventas previsto y el real, atendiendo a causas internas, externas o aleatorias
y en su caso establecido las medidas correctoras necesarias.

f) Se ha reinvertido el beneficio obtenido en mejoras relativas a la ampliaciéon y gama
de productos, servicios de atencién al cliente y al comercio electrénico, entre otros, segun
porcentaje y plan de negocio previsto.

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

Duracioén: 75 horas.
Contenidos basicos:

Realizacion de actividades comerciales, econdmicas y monetarias en un comercio
alimentario:

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

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

— Gestién de facturas de compras de productos alimentarios. Archivo. Asientos
contables, tramitacion y pagos.

— Pago de facturas a proveedores. Condiciones pactadas.

— Contabilidad de devoluciones efectuadas a clientes.

— Modificaciones en el terminal del punto de venta: de precios, cualidades del
producto, ticket y facturas.

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

— Comprobacion del arqueo de caja y conciliacion bancaria. Datos de cobros y pagos.

Gestion y envio de pedidos de productos alimentarios:

— Gestion de pedidos a proveedores. Formalizacion de la comunicacion y documentacion.

— Determinacioén de fases y procedimientos en la recepcion de compras: Proveedores
y acuerdos establecidos.

— Determinacion de fases y procedimientos en la distribucién y envio de pedidos.
Preparacion y envio. Clientes y acuerdos establecidos.

Verificable en http://www.boe.es
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— Registro informatico de documentacion de recepcion de pedidos.
— Supervision de la documentacion de pedidos: Albaran y carta de portes.
— Clasificacién de pedidos. Planificacion: rutas, repartos, fechas de recepcién, de
entrega y tipo de alimentos. Criterios.
— Determinacién del procedimiento de devoluciones. Documentacion. Condiciones
acordadas y responsabilidad de las partes.
Supervision de la gestion de impuestos y obligaciones fiscales asociados a las
operaciones de compraventa en comercios alimentarios:
— Supervision de la cumplimentacion 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.
— Valoracion de las particularidades del Recargo de Equivalencia del comercio
alimentario.
— Elaboracioén y presentacion de las obligaciones informativas a Hacienda. Calendario.
— Supervision de la elaboracién 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,
néminas y boletines de cotizacion a la Seguridad Social.
— Elaboracion de libros obligatorios, voluntarios y de contabilidad del comercio
alimentario. Actualizacién de datos en tiempo y forma: Normativa.
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.
— Realizacién de previsiones de tesoreria. Cuenta de gastos e ingresos. Contingencias
de la actividad comercial alimentaria.
— Calculo de costes financieros. Riesgos de cobro en el comercio alimentario. Tipos
de interés bancarios y amortizaciones.
— Negociacion de efectos comerciales.
— 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.
— Comprobacién de ingresos de ventas. Relacion 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.
Supervision del resultado econdmico de las ventas en el comercio alimentario:
— Analisis de rentabilidad de las ventas de productos alimentarios. Precios de venta 'y
margen de beneficio.
— Comportamiento de ingresos y gastos.
— Planificacion del control presupuestario. Problemas potenciales: identificacion y
gestion.
— Calculo de desviaciones presupuestarias: ingresos, gastos, precio y mano de obra.
Analisis. Resultados presupuestados y reales. Causas internas, externas o aleatorias. 8
Medidas correctoras. 8
— Analisis de desviaciones detectadas en el volumen de ventas. Medidas correctoras. © §
— Reinversion del beneficio. Mejoras: ampliacién de gama de productos, servicios de Ei
atencion al cliente y al comercio electrénico. 5 %
— Establecimiento de métodos de control de precios de venta. Medidas correctoras. :ch S
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Orientaciones pedagdgicas.

El presente modulo profesional da respuesta a una serie de funciones del perfil
profesional del titulo, correspondientes a la gestion de pedidos, facturas y pagos y control
de desviaciones.

Dichas funciones, desarrolladas en los procesos productivos de la empresa y
encaminadas a obtener un producto o prestar un servicio, sirven de pauta para orientar en
la programacién de este modulo profesional.

Los procesos esenciales a incluir en la programacion de este médulo profesional son
los que se describen a continuacién y corresponden a la gestion econémica de un comercio
alimentario:

— Planificacion de la tesoreria, facturacion, cobros, pagos y control de desviaciones.
— Gestion de pedidos, fases y documentacion.

La formacion de este médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales a), b), i), 0),
q), r), s), v), w) x) e y) del ciclo formativo, y las competencias profesionales, personales y
sociales a), b), f), k), m), n), i), q), r) y s) del titulo. Por consiguiente, al estructurar la
programacién deben incorporarse a los contenidos educativos (procedimentales,
conceptuales y actitudinales) de las unidades didacticas y su posterior evaluacion.

Debido a la importancia de alcanzar los resultados de aprendizaje establecidos, para
su imparticion es conveniente que las actividades de ensefianza/aprendizaje se dediquen
a la adquisicion de las competencias citadas anteriormente, en coordinaciéon con los
modulos profesionales de Constitucion de pequefios negocios alimentarios, Logistica de
productos alimentarios y Comercio electronico en negocios alimentarios de este ciclo
formativo.

Las ensefianzas que den respuesta a las competencias, resultados de aprendizaje y
contenidos educativos de este modulo profesional, desarrollaran las siguientes lineas de
actuacion:

— Elaboraciéon y tramitacion de documentacion relacionada con las actividades
comerciales habituales en pequefios comercios alimentarios.

— Cumplimentacién de impuestos asociados a las operaciones de compraventa de
pequefios comercios.

— Emision de facturas utilizando el software especifico.

— Realizacién de calculos para la planificacion de la tesoreria del comercio alimentario.

— Calculo de desviaciones econémicas en un comercio alimentario.

Modulo Profesional: Inglés.
Cédigo: 0156.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha situado el mensaje en su contexto.

b) Se ha identificado la idea principal del mensaje.

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

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

e) Se han secuenciado los elementos constituyentes del mensaje.

Verificable en http://www.boe.es
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f) Se han identificado las ideas principales de un discurso sobre temas conocidos,
transmitidos por los medios de comunicacion y emitidos en lengua estandar y articulado
con claridad.
g) Se han reconocido las instrucciones orales y se han seguido las indicaciones.
h) Se ha tomado conciencia de la importancia de comprender globalmente un
mensaje, sin entender todos y cada uno de los elementos del mismo.
2. Interpreta informacion profesional contenida en textos escritos, analizando de
forma comprensiva sus contenidos.
Criterios de evaluacion:
a) Se han seleccionado los materiales de consulta y diccionarios.
b) Se han leido de forma comprensiva textos sencillos.
c) Se hainterpretado el contenido global del mensaje.
d) Se ha relacionado el texto con el ambito del area profesional a que se refiere.
e) Se ha identificado la terminologia utilizada.
f) Se han realizado traducciones de textos sencillos utilizando material de apoyo en
caso necesario.
g) Se hainterpretado el mensaje recibido a través de soportes telematicos: e-mail y
fax, entre otros.
3. Emite mensajes orales claros y bien estructurados, participando como agente
activo en conversaciones profesionales.
Criterios de evaluacioén:
a) Se han identificado los registros utilizados para la emision del mensaije.
b) Se ha comunicado utilizando férmulas, nexos de union y estrategias de interaccion.
c) Se han utilizado normas de protocolo en presentaciones.
d) Se han descrito hechos breves e imprevistos relacionados con su profesion.
e) Se ha utilizado correctamente la terminologia de la profesion.
f) Se han expresado sentimientos, ideas u opiniones.
g) Se han enumerado las actividades de la tarea profesional.
h) Se ha descrito y secuenciado un proceso de trabajo de su competencia.
i) Se ha justificado la aceptacién o no de propuestas realizadas.
j) Se ha argumentado la eleccién de una determinada opcion o procedimiento de
trabajo elegido.
k) Se ha solicitado la reformulacién del discurso o parte del mismo cuando se ha
considerado necesario.
4. Elabora textos sencillos, relacionando reglas gramaticales con el propdsito del mismo.
Criterios de evaluacion:
a) Se han redactado textos breves relacionados con aspectos cotidianos y/ o profesionales.
b) Se ha organizado la informacién de manera coherente y cohesionada.
c) Se han realizado resimenes de textos relacionados con su entorno profesional.
d) Se ha cumplimentado documentacion especifica de su campo profesional.
e) Se han aplicado las formulas establecidas y el vocabulario especifico en la
cumplimentacion de documentos. f
f) Se han resumido las ideas principales de informaciones dadas, utilizando sus 8
propios recursos linguisticos. @ %
g) Se han utilizado las formulas de cortesia propias del documento que se ha de EE
elaborar. § ?
52
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5. Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de comunicacion,
describiendo las relaciones tipicas caracteristicas del pais de la lengua extranjera.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los rasgos mas significativos de las costumbres y usos de la
comunidad donde se habla la lengua extranjera.

b) Se han descrito los protocolos y normas de relacién social propios del pais.

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

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

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

Duracion: 90 horas.

Contenidos basicos:

Andlisis de mensajes orales:

— Comprensién de mensajes profesionales y cotidianos:

* Mensajes directos, telefénicos y grabados.

» Terminologia especifica del area profesional.

* ldeas principales y secundarias.

* Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, locuciones, expresion de la
condicién y duda, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo y estilo indirecto.

» Otros recursos linglisticos: gustos y preferencias, sugerencias, argumentaciones,
instrucciones.

« Diferentes acentos de lengua oral.

Interpretacion de mensajes escritos:
— Comprensién de mensajes, textos, articulos basicos profesionales y cotidianos:

» Soportes telematicos: fax, e-mail y burofax, entre otros.

» Terminologia especifica del area profesional.

* |dea principal e ideas secundarias.

* Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, uso de la voz pasiva,
oraciones de relativo y estilo indirecto. Relaciones légicas: oposicion, concesion,
comparacion, condicion, causa, finalidad y resultado.

— Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad y simultaneidad.
Produccién de mensajes orales:

— Registros utilizados en la emisién de mensajes orales.

— Terminologia especifica del area profesional.

— Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, locuciones, expresion de
la condicién y duda, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo y estilo indirecto.

— Otros recursos lingiisticos. Gustos y preferencias, sugerencias, argumentaciones e
instrucciones.

— Fonética. Sonidos y fonemas vocalicos y sus combinaciones y sonidos y fonemas
consonanticos y sus agrupaciones.

— Marcadores lingtiisticos de relaciones sociales, normas de cortesia y diferencias de
registro.

cve: BOE-A-2018-4748
Verificable en http://www.boe.es
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— Mantenimiento y seguimiento del discurso oral:

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

Emisién de textos escritos:
— Expresién y cumplimentacién de mensajes y textos profesionales y cotidianos.

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

» Terminologia especifica del area profesional.

* |dea principal e ideas secundarias.

* Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, locuciones, uso de la voz
pasiva, oraciones de relativo y estilo indirecto.

— Relaciones ldgicas: oposicion, concesion, comparacion, condicién, causa, finalidad
y resultado.

— Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad y simultaneidad.

— Coherencia textual:

» Adecuacion del texto al contexto comunicativo.

» Tipo y formato de texto.

» Variedad de lengua. Registro.

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

* Inicio del discurso e introduccion del tema. Desarrollo y expansion: ejemplificacion y
conclusién y/o resumen del discurso.

» Uso de los signos de puntuacion.

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

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

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

Orientaciones pedagdgicas.

Este moédulo profesional contiene la formacion necesaria para que el alumnado
adquiera las competencias que le permitan comunicarse en inglés en el desarrollo de las
actividades profesionales propias del nivel formativo de este técnico en este sector.

Se trata de un médulo eminentemente procedimental en el que se desarrolla la
competencia comunicativa en inglés necesaria en el entorno profesional, tanto a nivel oral
como a nivel escrito.

La competencia comunicativa en inglés tiene que ver tanto con las relaciones
interpersonales como con el manejo de la documentacion propia del sector.

La formacion del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales p), q) y t) del
ciclo formativo, y las competencias profesionales, personales y sociales 1), m), y o) del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del mddulo estan relacionadas con:

— La utilizacion de la lengua inglesa tanto a nivel oral como a nivel escrito, en todo el
desarrollo de este mddulo.

— La introduccién del vocabulario inglés correspondiente a la terminologia especifica
del sector.

— La seleccidn y ejecucion de estrategias didacticas que incorporen el uso del idioma
ingles en actividades propias del sector profesional.

— La utilizacién de las técnicas de comunicacion para potenciar el trabajo en equipo.

Verificable en http://www.boe.es
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Médulo Profesional: Formacion y orientacion laboral.
Cddigo: 1616.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.
1. Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes posibilidades de
insercidn y las alternativas de aprendizaje a lo largo de la vida.
Criterios de evaluacion:
a) Se ha valorado la importancia de la formacién permanente como factor clave para
la empleabilidad y la adaptacién a las exigencias del proceso productivo.
b) Se han identificado los itinerarios formativo-profesionales relacionados con el perfil
profesional del Técnico en comercializacion de productos alimentarios.
c) Se han determinado las aptitudes y actitudes requeridas para la actividad
profesional relacionada con el perfil del titulo.
d) Se han identificado los principales yacimientos de empleo y de insercion laboral
para el Técnico en comercializacion de productos alimentarios.
e) Se han determinado las técnicas utilizadas en el proceso de busqueda de empleo.
f) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores profesionales
relacionados con el titulo.
g) Se ha realizado la valoracion de la personalidad, aspiraciones, actitudes y
formacion propia para la toma de decisiones.
2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando su eficacia y eficiencia para
la consecucién de los objetivos de la organizacion.
Criterios de evaluacion:
a) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en situaciones de trabajo
relacionadas con el perfil del Técnico en comercializacién de productos alimentarios.
b) Se han identificado los equipos de trabajo que pueden constituirse en una situacion
real de trabajo.
c) Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz frente a los
equipos ineficaces.
d) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia de diversidad de roles y
opiniones asumidos por los miembros de un equipo.
e) Se hareconocido la posible existencia de conflicto entre los miembros de un grupo
como un aspecto caracteristico de las organizaciones.
f) Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes.
g) Se han determinado procedimientos para la resolucion del conflicto.
3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan de las relaciones
laborales, reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo.
Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los conceptos basicos del derecho del trabajo.
b) Se han distinguido los principales organismos que intervienen en las relaciones
entre el empresariado y su personal.
c) Se han determinado los derechos y obligaciones derivados de la relacién laboral. 2
d) Se han clasificado las principales modalidades de contratacion, identificando las 8
medidas de fomento de la contratacién para determinados colectivos. © §
. . . .z . N
e) Se han valorado las medidas establecidas por la legislacién vigente para la §<
conciliacién de la vida laboral y familiar. g
f) Se han identificado las causas y efectos de la modificacién, suspension y extincion 2: §
de la relacién laboral. 43
o o
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g) Se ha analizado el recibo de salarios identificando los principales elementos que
lo integran.

h) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto colectivo y los procedimientos
de solucidon de conflictos.

i) Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en un convenio colectivo
aplicable al sector relacionado con el titulo de Técnico en comercializacion de productos
alimentarios.

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

4. Determina la accion protectora del sistema de la Seguridad Social ante las distintas
contingencias cubiertas, identificando las distintas clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado el papel de la Seguridad Social como pilar esencial para la mejora
de la calidad de vida de los ciudadanos.

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

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

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

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

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

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

h) Se ha realizado el calculo de la duracién y cuantia de una prestacion por
desempleo de nivel contributivo basico.

5. Evalula los riesgos derivados de su actividad, analizando las condiciones de trabajo
y los factores de riesgo presentes en su entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la salud del trabajador.

c) Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad y los dafos derivados de
los mismos.

d) Se han identificado las situaciones de riesgo mas habituales en los entornos de
trabajo del Técnico en comercializacion de productos alimentarios.

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

f) Se han determinado las condiciones de trabajo con significacion para la prevencion
en los entornos de trabajo relacionados con el perfil profesional del Técnico en
comercializacion de productos alimentarios.

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

6. Participa en la elaboracién de un plan de prevencion de riesgos en una pequefa
empresa, identificando las responsabilidades de todos los agentes implicados.

Criterios de evaluacion:

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

Verificable en http://www.boe.es
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b) Se han clasificado las distintas formas de gestion de la prevencion en la empresa,
en funcién de los distintos criterios establecidos en la normativa sobre prevencién de
riesgos laborales.

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

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencion y de proteccion individual y colectiva
que deben aplicarse para evitar los dafios en su origen y minimizar sus consecuencias en
caso de que sean inevitables.

b) Se ha analizado el significado y alcance de los distintos tipos de sefalizacion de
seguridad.

c) Se han analizado los protocolos de actuacion en caso de emergencia.

d) Se han identificado las técnicas de clasificacion de heridos en caso de emergencia
donde existan victimas de diversa gravedad.

e) Se han identificado las técnicas basicas de primeros auxilios que han de ser
aplicadas en el lugar del accidente ante distintos tipos de dafios y la composicién y uso del
botiquin.

f) Se han determinado los requisitos y condiciones para la vigilancia de la salud del
trabajador y su importancia como medida de prevencion.

Duracion: 50 horas.
Contenidos basicos:

Busqueda activa de empleo:

— Valoracién de la importancia de la formacion permanente para la trayectoria laboral
y profesional del Técnico en comercializacién de productos alimentarios.

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

— Identificaciéon de los itinerarios formativos relacionados con el Técnico en
comercializacion de productos alimentarios.

— Definicién y analisis del sector profesional del Técnico en comercializacion de
productos alimentarios.
Proceso de busqueda de empleo en empresas del sector.
Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.
Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo.
El proceso de toma de decisiones.

Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

— Meétodos para la resoluciéon o supresion del conflicto. Valoracion de las ventajas e
inconvenientes del trabajo de equipo para la eficacia de la organizacion.

— Equipos en negocios alimentarios.

— La participacion en el equipo de trabajo.

— Conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas.
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Contrato de trabajo:

El derecho del trabajo.
Anadlisis de la relacion laboral individual.
Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la contratacion.
Derechos y deberes derivados de la relacién laboral.
Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo.
Representacion de trabajadores y trabajadoras.
Analisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesional del Técnico en
comercializacion de productos alimentarios.

— Beneficios para trabajadoras y trabajadores en las nuevas organizaciones:
flexibilidad y beneficios sociales, entre otros.

Seguridad Social, empleo y desempleo:

— Estructura del Sistema de la Seguridad Social.

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

— La accién protectora de la Seguridad Social.

— Situaciones protegibles por desempleo.

Evaluacion de riesgos profesionales:

— Valoracién de la relacion entre trabajo y salud.

— Analisis de factores de riesgo.

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

— Analisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

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

— Riesgos especificos en el sector del comercio alimentario.

— Determinacién de los posibles dafios a la salud del trabajador o trabajadora que
pueden derivarse de las situaciones de riesgo detectadas.

Planificacion de la prevencion de riesgos en la empresa:

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

— Gestion de la prevencion en la empresa.

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

Aplicacién de medidas de prevencion y proteccién en la empresa:

— Determinacion de las medidas de prevencién y proteccion individual y colectiva.
— Protocolo de actuaciéon ante una situacion de emergencia.
— Primeros auxilios.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene la formacion necesaria para que el alumno pueda
insertarse laboralmente y desarrollar su carrera profesional en el sector.

La formacién de este modulo contribuye a alcanzar los objetivos generales q), r), s), t),
u), v), w) e y) del ciclo formativo y las competencias profesionales, personales y sociales
m), n), A), 0), p), q), ¥ s) del titulo.
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Las lineas de actuacion en el proceso de ensefanza-aprendizaje que permiten
alcanzar los objetivos del mddulo versaran sobre:

— El manejo de las fuentes de informacién sobre el sistema educativo y laboral, en
especial en lo referente a las empresas.

— La realizacién de pruebas de orientacion y dinamicas sobre la propia personalidad y
el desarrollo de las habilidades sociales.

— La preparacion y realizacion de curriculos (CV), y entrevistas de trabajo.

— lIdentificacion de la normativa laboral que afecta a trabajadores y trabajadoras del
sector, manejo de los contratos mas comunmente utilizados, lectura comprensiva de los
convenios colectivos de aplicacion.

— La cumplimentacion de recibos de salario de diferentes caracteristicas y otros
documentos relacionados.

— El analisis de la ley de Prevencién de Riesgos Laborales, que le permita la
evaluacion de los riesgos derivados de las actividades desarrolladas en su sector, y que le
permita colaborar en la definicion de un plan de prevencion para una pequefia empresa,
asi como en la elaboracién de las medidas necesarias para su puesta en funcionamiento.

Modulo Profesional: Formacién en centros de trabajo.
Cadigo: 1617.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica la estructura y organizacion de la empresa, relacionandolas con la
comercializacion de los productos alimentarios y con el tipo de servicio que presta.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado la estructura organizativa de la empresa y las funciones de
cada area de la misma.

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

c) Se han identificado los elementos que constituyen la red logistica de la entidad:
empresas proveedoras, personas compradoras, sistemas de produccién y almacenaje,
entre otros.

d) Se han relacionado las caracteristicas del servicio y el perfil de las personas
compradoras con el desarrollo de la actividad empresarial.

e) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo de la prestacién
de servicio.

f) Se han valorado las competencias necesarias de los recursos humanos para el
desarrollo 6ptimo de la actividad.

g) Se ha valorado la idoneidad de los canales de difusion mas frecuentes en esta
actividad.

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

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

— La disponibilidad personal y temporal necesaria en el puesto de trabajo.

— Las actitudes personales (puntualidad y empatia, entre otras) y profesionales (orden,
limpieza y responsabilidad, entre otras) necesarias para el puesto de trabajo.

— Los requerimientos actitudinales ante la prevencién de riesgos en la actividad
profesional.

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

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

— Las necesidades formativas para la insercion y reinsercién laboral en el ambito
cientifico y técnico del buen hacer del profesional.

b) Se han identificado las normas de prevencién de riesgos laborales y los aspectos
fundamentales de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales de aplicacion en la actividad
profesional.

c) Se han puesto en marcha los equipos de proteccién individual segun los riesgos
de la actividad profesional y las normas de la empresa.

d) Se ha mantenido una actitud de respeto al medio ambiente en las actividades
desarrolladas.

e) Se ha mantenido organizado, limpio y libre de obstaculos el puesto de trabajo o el
area correspondiente al desarrollo de la actividad.

f) Se ha responsabilizado del trabajo asignado interpretando y cumpliendo las
instrucciones recibidas.

g) Se ha establecido una comunicacion eficaz con la persona responsable en cada
situacion y con los miembros del equipo.

h) Se ha coordinado con el resto del equipo comunicando las incidencias relevantes
que se presenten.

i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la necesidad de adaptacion a los
cambios de tareas.

i) Se ha responsabilizado de la aplicacidon de las normas y procedimientos en el
desarrollo de su trabajo.

3. Participa en las acciones de comercializacion, dinamizacién y presentacién de
productos alimentarios para la venta en lineales, mostradores y expositores.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha participado en la elaboracion de acciones del plan de marketing de la
empresa alimentaria aportando propuestas de mejora.

b) Se ha participado en la planificacién, supervision y valoraciéon de promociones
internas y proveedores.

c) Se ha participado en la supervision de la ubicacidn de los elementos atractivos de
decoracion, publicitarios y carteleria, atendiendo a la agrupacion de alimentos por sectores
y zonas frias y calientes y a las zonas de circulacion.

d) Se ha participado en la supervision y control de la disposicion de los productos
alimentarios, siguiendo pautas de promocion, trazabilidad ubicacion y reposicion que la
empresa haya determinado.

e) Se ha realizado el seguimiento de los lotes de productos segun el proveedor y destino
en los lineales y secciones, facilitando el control de calidad y el rendimiento de las ventas.

f) Se ha participado en la supervision de la ubicacion de los equipamientos del
establecimiento facilitando los desplazamientos de personas y mercancias para la
distribucion agil de los productos atendiendo a las necesidades de cada seccion.

g) Se ha participado en la supervisiéon de la exposicion de alimentos perecederos y
no perecederos en mostradores y vitrinas.

4. Participa en la atencion comercial en establecimientos alimentarios en funcion del
tipo de clientes, proveedores y su relacion con los productos de venta.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha participado en la atencidon comercial e informacion a clientes y proveedores,
respondiendo a las contingencias.
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b) Se ha asesorado al cliente acerca del producto alimentario demandado
(caracteristicas, beneficios, precios) y de las politicas de la empresa (tiempos de entrega,
formas de pago, descuentos).

c) Se ha transmitido al cliente confianza en la atencion realizada en funcion de los
compromisos adquiridos (pedido, plazo de entrega, precio convenido)

d) Se han atendido y tramitado reclamaciones y sugerencias utilizando el canal y el
protocolo adecuado a cada situacién respetando la normativa basica vigente en materia de
consumo.

e) Se han participado en la gestion de pedidos a proveedores, formalizando la
comunicacién y documentacion relativa a los mismos.

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

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

h) Se ha participado en la venta online de productos alimentarios.

5. Colabora en la supervision de las condiciones 6ptimas de preparacion y
conservacion de los productos expuestos, aplicando la normativa en la seguridad
alimentaria.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha participado en el control y valoracion de la aplicacién de los procedimientos
de manipulacion de alimentos establecidos en la empresa.

b) Se han supervisado la aplicacién de las medidas de higiene personal y de
vestuario requeridas en la manipulacion de alimentos.

c) Se ha colaborado en la supervision de la obtencidn, preparaciéon y envasado de
productos frescos en funcion de sus caracteristicas, destino culinario y requerimientos del
cliente.

d) Se ha verificado la trazabilidad y el estado de los productos alimentarios,
comprobando que el etiquetado se corresponde a las caracteristicas que el fabricante
debe cumplir en materia de la normativa vigente de salubridad.

e) Se ha participado en la supervision de los procedimientos de actuacién ante la
contaminacion cruzada, riesgos y toxiinfecciones de origen alimentario.

f) Se ha participado en la planificacién de los tratamientos de desratizacién,
desinsectacion y desinfeccion (DDD), asi como de los controles que previenen los peligros
potenciales fisicos, quimicos y bioldgicos.

g) Se ha elaborado y actualizado la documentacién asociada a un plan de autocontrol
de APPCC de un comercio alimentario, verificando que las medidas correctivas propuestas
subsanan las incidencias detectadas.

h) Se han seguido pautas en el tratamiento de los SANDACH cumpliendo la
normativa vigente en las fases de su manipulacién, almacenamiento, recogida y transporte.

6. Colabora en la recepcion, el almacenaje y distribucién de los productos alimentarios.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha colaborado en la recepcion del pedido, verificando la documentacién
asociada y el estado de la mercancia recibida, en cuanto a cantidad, plazo de entrega,
calidad, precio, control de temperatura, embalajes y envases.

b) Se ha participado en la supervisiéon de la adecuada zonificacion del almacén, en
funcion de que los productos alimentarios sean congelados, frescos, refrigerados, o no
perecederos.

c) Se ha aplicado el procedimiento de devolucién de mercancias a proveedores,
segun protocolo de la empresa.

d) Se ha valorado la sefializacion del almacén de la empresa atendiendo a su
finalidad y seguridad.
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e) Se ha colaborado en la supervisidon del procedimiento de envios a domicilio,
verificando las condiciones que deben cumplir los medios de transporte.

f) Se ha contribuido a la comprobacién de la documentacion utilizada en caso de
devolucion por el cliente de un producto expedido.

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

h) Se ha colaborado en la actualizacion de inventarios.

7. Realiza actividades comerciales, econémicas y monetarias, relativas a la gestiéon
de pedidos y su documentacion.

a) Se ha colaborado en la emisién y tramitacién de facturas correspondientes a la
venta de productos alimentarios.

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

c) Se ha participado en la elaboracién de la documentacion informatizada de los
pedidos, albaran y carta de portes, entre otros, aplicando los protocolos establecidos en la
empresa.

d) Se ha colaborado en la planificacién del calendario de cobros y pagos del comercio
alimentario, en funcién de las necesidades, compromisos y obligaciones de pago del
comercio alimentario.

e) Se han realizado tareas diarias de comprobacion de las ventas efectuadas y sus
correspondientes cobros, verificando el arqueo de caja.

f) Se han elaborado y presentado documentos comerciales de gestion del comercio
alimentario, tales como facturas y emails, aplicando hojas de calculo y disefios atractivos.

g) Se ha llevado a cabo la orden del pedido del cliente, comprobando que la
documentacion se adecua a lo establecido: productos alimentarios, datos del cliente, forma
de pago, entre otros.

Duracion: 220 horas.
Orientaciones pedagdgicas.

Este mddulo profesional contribuye a completar todas las competencias de este titulo
y los objetivos generales del ciclo formativo, tanto aquellos que se han alcanzado en el
centro educativo, como los que son dificiles de conseguir en el mismo.

ANEXO Il
Espacios
Espacio Formativo

Aula polivalente.
Taller de tienda de alimentacién (1).
Taller de almacén alimentario (1).

(1) Estos espacios pueden ser sustituidos por una tienda de alimentacion o un almacén alimentario no
ubicados en el centro educativo.
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ANEXO Il A)

Especialidades del profesorado con atribuciéon docente en los médulos profesionales
del ciclo formativo de Técnico en comercializacién de productos alimentarios

Médulo profesional Especialidad del profesorado Cuerpo

1606. Constitucion de pequefios |+ Organizacion y Gestion |« Catedraticos de Ensefianza Secundaria.
negocios alimentarios. Comercial. + Profesores de Ensefianza Secundaria.

1607. Mercadotecnia del comercio |+ Organizacion y Gestién |« Catedraticos de Ensefianza Secundaria.

alimentario. Comercial. * Profesores de Ensefianza Secundaria.
1608. Dinamizacion del punto de |+ Procesos comerciales. |+ Profesores técnicos de Formacién
venta en comercios de Profesional.
alimentacion.
1609. Atencion comercial en|+ Organizacion y Gestién |+ Catedraticos de Ensefianza Secundaria.

negocios alimentarios. Comercial. Profesores de Ensefianza Secundaria.
1610. Seguridad y calidad|+ Cocinay Pasteleria. » Profesores Técnicos de Formacion
alimentaria en el comercio. Operaciones y Equipos| Profesional.
de Elaboracién de
Productos Alimentarios.
Profesor especialista.
1611. Preparacion y acondicionamiento |« Cocina y Pasteleria. * Profesores Técnicos de Formacion
de productos frescos y transformados. |+ Operaciones y Equipos| Profesional.
de Elaboracién de
Productos Alimentarios.
Profesor especialista
Procesos Comerciales. |+ Profesores Técnicos de Formacion

1612. Logistica de productos

alimentarios. Profesional.

1613. Comercio electronico en |+ Procesos Comerciales. |+ Profesores Técnicos de Formacién
negocios alimentarios. Profesional.

1614. Ofimatica aplicada al comercio |« Procesos Comerciales. |+ Profesores Técnicos de Formacion
alimentario. Profesional.

1615. Gestiéon de un comercio |+ Organizacion y Gestién |+ Catedraticos de Ensefianza Secundaria.

alimentario. Comercial. + Profesores de Ensefianza Secundaria.
1616. Formacion y orientacién laboral. | « Formacién y Orientacion |« Catedraticos de Ensefianza Secundaria.
Laboral. + Profesores de Ensefianza Secundaria.
0156. Inglés * Inglés. + Catedraticos de Ensefianza Secundaria.
* Profesores de Ensefianza Secundaria.
ANEXO Il B)

Titulaciones habilitantes a efectos de docencia

Cuerpo Especialidad Titulaciones

Profesores de Ensefianza Secundaria. |+ Formacion y Orientacion |— Diplomado en Ciencias Empresariales.
Laboral. — Diplomado en Relaciones Laborales.

— Diplomado en Trabajo Social.

— Diplomado en Educacién Social.

— Diplomado en Gestion y Administracion

Publica.
+ Organizacién y Gestion |- Diplomado en Ciencias Empresariales.
Comercial.
Profesores Técnicos de Formacion |+ Cocina y Pasteleria. — Técnico Superior en direccion de Cocina.
Profesional. — Técnico Superior en Restauracion.

— Técnico Especialista en Hosteleria.
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ANEXO Il C)

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

Médulos Profesionales Titulaciones
1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios. — Licenciado, Ingeniero,
1607. Mercadotecnia del comercio alimentario. Arquitecto o el titulo de
1608. Dinamizacién del punto de venta en comercios de alimentacion. Grado correspondiente, u
1609. Atencion comercial en negocios alimentarios. otros titulos equivalentes.
1610. Seguridad y calidad alimentaria en el comercio.
1611. Preparacion y acondicionamiento de productos frescos y transformados.
1612. Logistica de productos alimentarios.
1613. Comercio electronico en negocios alimentarios.
1614. Ofimatica aplicada al comercio alimentario.
1615. Gestion de un comercio alimentario.
0156. Inglés.
1616. Formacion y orientacion laboral.

ANEXO Il D)

Titulaciones habilitantes a efectos de docencia para impartir médulos profesionales
que conforman el titulo para los centros de titularidad privada, de otras
Administraciones distintas a la educativa y orientaciones para la Administracion

educativa
Mddulos Profesionales Titulaciones

1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios. — Diplomado, Ingeniero
1607. Mercadotecnia del comercio alimentario. Técnico o Arquitecto Técnico
1608. Dinamizacién del punto de venta en comercios de alimentacion. u otros titulos equivalentes.
1609. Atencion comercial en negocios alimentarios.
1610. Seguridad y calidad alimentaria en el comercio.
1611. Preparacién y acondicionamiento de productos frescos y transformados.
1612. Logistica de productos alimentarios.
1613. Comercio electronico.
1614. Ofimatica aplicada al comercio alimentario.
1615. Gestion de un comercio alimentario.
1616. Formacion y orientacion laboral.
1610. Seguridad y calidad alimentaria en el comercio. — Técnico superior en
1611. Preparacion y acondicionamiento de productos frescos y transformados. | direccion de cocina.

— Técnico superior en

restauracion.
— Técnico especialista en
hosteleria.
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ANEXO IV

Convalidaciones

a) Convalidaciones entre médulos profesionales de titulos establecidos al amparo de
la Ley Organica 1/1990 (LOGSE) y los establecidos en el titulo de Técnico en
comercializacion de productos alimentarios al amparo de la Ley Organica 2/2006.

Formacion aportada

Formacion a convalidar

Administracion y gestion de un pequefio establecimiento comercial.
— Ciclo Formativo de Grado Medio en Comercio.

1606. Constitucion de pequefios
negocios alimentarios

Administracién, gestion y comercializacién en la pequefia empresa.
(Cualquier ciclo formativo)

1606. Constitucion de pequefios
negocios alimentarios.

Organizacion y gestion de una explotacion agraria familiar.

— Ciclo Formativo de Grado Medio en Explotaciones agrarias
extensivas.

(Actividades Agricolas).

— Ciclo Formativo de Grado Medio en Explotaciones ganaderas.

(Actividades Agricolas).

— Ciclo Formativo de Grado Medio en Explotaciones agricolas
intensivas.

(Actividades Agricolas).

— Ciclo Formativo de Grado Medio en Jardineria.

(Actividades Agricolas).

— Ciclo Formativo de Grado Medio en Trabajos forestales y de
conservacion del medio natural.

(Actividades Agricolas).

1606. Constitucion de pequefios
negocios alimentarios.

Organizacioén y gestion de una pequefia empresa de actividades de
tiempo libre y socioeducativas.

— Ciclo Formativo de Grado Superior en Animacion de actividades
fisicas y deportivas.

(Actividades Fisicas y Deportivas).

— Ciclo Formativo de Grado Superior en Animacién sociocultural.

(Servicios Socioculturales y a la Comunidad).

— Ciclo Formativo de Grado Superior en Animacion turistica.

(Hosteleria y Turismo).

1606. Constitucion de pequefios
negocios alimentarios.

Organizacion y gestion de una empresa agraria.

— Ciclo Formativo de Grado Superior en Gestion y organizacion de
empresas agropecuarias.

(Actividades Agricolas).

— Ciclo Formativo de Grado Superior en Gestién y organizacion de los
recursos naturales y paisajisticos.

(Actividades Agricolas).

1606. Constitucion de pequefios
negocios alimentarios.

Ciclo Formativo completo de Grado Medio en Gestion administrativa.
(Administracion).

1606. Constitucion de pequefios
negocios alimentarios.
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b) Convalidaciones entre mddulos profesionales de titulos establecidos al amparo de
la Ley Organica 2/2006 (LOE) y los establecidos en el titulo de Técnico en comercializacion
de productos alimentarios.

Formacion aportada Formacion a convalidar
Médulos profesionales (Ciclo formativo al que pertenecen) Médulos profesionales a convalidar
1227. Gestion de un pequefio comercio. 1606. Constitucion de pequefios
— Ciclo Formativo de Grado Medio en Actividades comerciales. negocios alimentarios.
Empresa e iniciativa emprendedora. 1606. Constitucion de pequefios
(Cualquier ciclo formativo) negocios alimentarios.

Ciclo Formativo completo de Grado Superior en administraciéon y|1606. Constitucion de pequefios
finanzas. negocios alimentarios.

(Administracion y Gestion).

Ciclo Formativo completo de Grado Superior en Procesos y calidad en | 1610. Seguridad y calidad alimentaria
la industria alimentaria. en el comercio.

(Industrias alimentarias).

0931. Marketing digital. 1613. Comercio electrénico en
— Ciclo Formativo de Grado Superior en Gestion de ventas y espacios |  Negocios alimentarios.
comerciales.

— Ciclo Formativo de Grado Superior en Marketing y publicidad.

Ciclo Formativo completo de Grado Medio en Actividades comerciales. | 1615. Gestién de un comercio
alimentario.

c) Convalidaciones entre modulos profesionales establecidos en el titulo de Técnico
en comercializacion de productos alimentarios y los de otros titulos establecidos al amparo
de la Ley Organica 2/2006 (LOE).

Formacion aportada Formacion a convalidar

Médulos profesionales a convalidar (Ciclo formativo al

Mddulos profesionales
que pertenecen)

1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.* | 1227. Gestion de un pequefio comercio.

1615.  Gestion de un comercio alimentario.” — Ciclo Formativo de Grado Medio en Actividades
comerciales.

1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios. | Empresa e iniciativa emprendedora
(Cualquier ciclo formativo).

1607. Mercadotecnia del comercio alimentario. 1226. Marketing en la actividad comercial.
— Ciclo Formativo de Grado Medio en Actividades
comerciales.
1609. Atencién comercial en negocios alimentarios. 1234. Servicios de atencion comercial.
— Ciclo Formativo de Grado Medio en Actividades
comerciales.
1609. Atencidon comercial en negocios alimentarios.* 0437. Comunicacién empresarial y atencion al
1614. Ofimatica aplicada al comercio alimentario.* cliente.

— Ciclo Formativo de Grado Medio en Gestién
administrativa.

(Administracion y Gestion).

1612. Logistica de productos alimentarios. 1228. Técnicas de almacén.

— Ciclo Formativo de Grado Medio en Actividades
comerciales.
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Formacion aportada

Formacion a convalidar

Médulos profesionales

Mddulos profesionales a convalidar (Ciclo formativo al

que pertenecen)

1612. Logistica de productos alimentarios.* 1229. Gestién de compras.
1615.  Gestion de un comercio alimentario.” — Ciclo Formativo de Grado Medio en Actividades
comerciales.
Ciclo Formativo completo. 0146. Venta y comercializacién de productos
alimentarios.
— Ciclo Formativo de Grado Medio en aceites de
oliva y vinos.

(Industrias alimentarias)

— Ciclo Formativo de Grado Medio en elaboracién
de productos alimenticios.

(Industrias alimentarias).

Ciclo Formativo completo. 0413. Comercializaciéon de productos

agroecoldgicos.

— Ciclo Formativo de Grado Medio en produccién
agroecoldgica.
(Agraria).

* Se requerira aportar simultdneamente la formacion en los médulos profesionales para tener derecho a la

convalidacion.

ANEXO V A)

Correspondencia de las unidades de competencia acreditadas de acuerdo con lo
establecido en el articulo 8 de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, con los
modulos profesionales para su convalidaciéon

Unidades de competencia acreditadas

Médulos profesionales convalidables

UC2104_2: Impulsar y gestionar un pequefio comercio de
calidad.

1606. Constitucion de pequefios negocios
alimentarios.

UC0239_2: Realizar la venta de productos y/o servicios a través
de los diferentes canales de comercializacion.*

UC0241_2: Ejecutar las acciones de servicio de atencion al
cliente, consumidor y usuario.*

1609. Atencidn comercial en negocios
alimentarios.

UC0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.

1611. Preparacion y acondicionamiento de
productos frescos y transformados.

UC2106_2: Garantizar la capacidad de respuesta y
abastecimiento del pequefio comercio.*

UC1015_2: Gestionar y coordinar las operaciones de almacén.*

UC1792_2: Gestionar la prevencidn de riesgos laborales en
pequefios negocios.*

1612. Logistica de productos alimentarios.

* Se requerira aportar las unidades de competencia simultaneamente para la correspondencia establecida.
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ANEXO V B)

Correspondencia de los moédulos profesionales con las unidades de competencia
para su acreditacion

Mddulos profesionales superados Unidades de competencia acreditables

1606. Constituciéon de pequefios negocios | UC2104_2: Impulsar y gestionar un pequefio comercio de

alimentarios. calidad.
1608. Dinamizacion del punto de venta en | UC2105_2 Organizar y animar el punto de venta de un pequefio
comercios de alimentacion.* comercio.

1613. Comercio electrénico en negocios
alimentarios.*

1609. Atencion comercial en negocios | UC0239_2: Realizar la venta de productos y/o servicios a través

alimentarios.* de los diferentes canales de comercializacion.
1613. Comercio electronico en negocios | UC0241_2: Ejecutar las acciones de servicio de atencion al
alimentarios.* cliente, consumidor y usuario.

1612. Logistica de productos alimentarios.* |UC2106_2: Garantizar la capacidad de respuesta y
1610. Seguridad y calidad alimentaria en el | abastecimiento del pequefio comercio.

comercio.* UC1015_2: Gestionar y coordinar las operaciones de almacén.
1611. Preparacion y acondicionamiento de | UC1792_2: Gestionar la prevencién de riesgos laborales en
productos frescos y transformados.* pequefios negocios.

UC0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.

* La correspondencia establecida exige la aportacion simultanea de los mddulos profesionales.
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