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GOBIERNO
DE ARAGON

Departamento de Educacion,
Cultura y Deporte

Proyecto de ORDEN por la que se establece el curriculo del titulo de Técnico en comercializacion

de productos alimentarios parala Comunidad Auténoma de Aragoén.

El Estatuto de Autonomia de Aragén, aprobado mediante la Ley Organica 5/2007, de 20 de abril,
establece, en su articulo 73, que corresponde a la Comunidad Auténoma la competencia compartida en
ensefianza en toda su extension, niveles y grados, modalidades y especialidades, que, en todo caso,
incluye la ordenacioén del sector de la enseflanza y de la actividad docente y educativa, su programacion,
inspeccidn y evaluacion, de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 27 de la Constitucion y leyes
orgénicas que lo desarrollen.

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, establece en su capitulo V la regulacién
de la formacién profesional en el sistema educativo, teniendo por finalidad preparar al alumnado para la
actividad en un campo profesional y facilitar su adaptacion a las modificaciones laborales que pueden
producirse a lo largo de su vida, contribuir a su desarrollo personal y al ejercicio de una ciudadania
democrética y pacifica, y permitir su progresion en el sistema educativo en el marco del aprendizaje a lo
largo de la vida.

La Ley Organica 3/2022, de 31 de marzo, de ordenacion e integracion de la Formacion
Profesional establece en su articulo 13 el curriculo y elementos bésicos, y determina que todo curriculo
de la formacién profesional tendra por objetivo facilitar el desarrollo formativo profesional de las personas
promoviendo su formacién integral, contribuyendo al desarrollo de su personalidad en todas sus
dimensiones, asi como al fortalecimiento econémico del pais, del tejido productivo y su posicionamiento
en la nueva economia, a partir de la cualificacion de la poblacién activa y de la satisfaccion de sus
necesidades formativas a medida que se producen. Ademas, debera incorporar contenidos culturales,
cientificos, tecnolégicos y organizativos, asi como contenidos vinculados a la digitalizacion, la defensa
de la propiedad intelectual e industrial, la sostenibilidad, la innovacion e investigacion aplicada, el
emprendimiento, la versatilidad tecnoldgica, las habilidades para la gestion de la carrera profesional, las
relaciones laborales, la prevencion de riesgos laborales y medioambientales, la responsabilidad
profesional, las habilidades interpersonales, los valores civicos, la participacion ciudadana y la igualdad
efectiva entre hombres y mujeres. Asimismo, el contenido bésico del curriculo definird las ensefianzas
minimas y tendr4 por finalidad asegurar una formacion comun y garantizar la validez estatal de los titulos,
certificados y acreditaciones correspondientes y debera mantenerse actualizado por el procedimiento
que reglamentariamente se establezca.

El Real Decreto 1147/2011 de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion general de la

formacion profesional del sistema educativo, indica en su articulo 8 que las Administraciones educativas
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definiran los curriculos correspondientes respetando lo dispuesto en el citado real decreto y en las
normas que regulen los titulos respectivos y que podran ampliar los contenidos de los correspondientes
titulos de formacién profesional. Esta ampliacién y contextualizacién de los contenidos se referira a las
cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales
incluidas en el titulo, asi como a la formacién no asociada a dicho Catalogo, respetando el perfil
profesional del mismo.

La Orden de 29 de mayo de 2008, de la Consejera de Educacion, Cultura y Deporte establece la
estructura basica de los curriculos de los ciclos formativos de formacién profesional y su aplicacién en la
Comunidad Auténoma de Aragon.

El Real Decreto 189/2018, de 6 de abril, por el que se establece el titulo de Técnico en
comercializacién de productos alimentarios y se fijan los aspectos basicos del curriculo, es la norma de
referencia para establecer el curriculo aragonés.

El Decreto 108/2020, de 11 de noviembre, del Gobierno de Aragdn, por el que se establece la
estructura orgénica del Departamento de Educacion, Cultura y Deporte, atribuye al mismo el ejercicio de
las funciones y servicios que corresponden a la Comunidad Autbnoma de Aragén en materia de
ensefianza, cultura, patrimonio cultural, deporte y politica linguistica, y, en particular, en su articulo 1.2.i),
la aprobacion, en el ambito de sus competencias, del curriculo de los distintos niveles, etapas, ciclos,
grados y modalidades del sistema educativo, del que formaran parte, en todo caso, las ensefianzas
minimas fijadas por el Estado.

Esta norma se ajusta a los principios de buena regulacion previstos en el articulo 129 de la Ley
39/2015, de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comudn de las Administraciones Publicas. De
acuerdo con los principios de necesidad y eficacia, esta orden se elabora en atencién al cumplimiento y
desarrollo de la normativa estatal basica y viene motivada por una razén de interés general al ser el
objetivo basico del curriculo en ella establecido hacer frente a las actuales necesidades de formacién de
personal técnico cuya competencia general consiste en desarrollar actividades comerciales en
establecimientos alimentarios fisicos y online, relacionadas con la planificacién comercial, la gestion 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 atencién comercial a clientes y
clientas y proveedores y proveedoras; siguiendo criterios de calidad y actuando segln la normativa de
prevencion de riesgos, seguridad alimentaria y proteccion del consumidor.

En relacion con el principio de proporcionalidad esta orden contiene la regulacion imprescindible
para atender la necesidad que el interés general requiere y es acorde con el sistema constitucional de
distribucion de competencias puesto que, una vez aprobado por la Administracion General del Estado un
determinado titulo oficial y el curriculo basico, compete a la Administracién educativa autonémica el
establecimiento de un curriculo propio para Aragdn en los términos determinados en la norma estatal y
de acuerdo con el porcentaje de configuracion autonémica en ella determinado. Asimismo, esta

regulacion responde a la linea estratégica de mejorar la conexion entre los sistemas de formacién y las
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necesidades del mercado de trabajo, establecida en Aragon, recogida en la actuacién de definir una
oferta de formacion profesional en Aragén adecuada a las necesidades del mercado de trabajo que
consiste en la elaboracion de nuevos curriculos, adaptados a las caracteristicas socioeconémicas de
Aragon, a medida que se vayan publicando los nuevos titulos de formacién profesional.

A fin de garantizar el principio de seguridad juridica esta orden se ha elaborado de manera
coherente con el resto del ordenamiento juridico, fundamentalmente con la normativa estatal basica en
la materia.

En relacién con el principio de eficiencia ha de ponerse de manifiesto que la aprobacion de esta
orden no impone nuevas cargas administrativas y su aplicacién supondra una correcta racionalizacion
de los recursos publicos.

El principio de transparencia se ha cumplido en la tramitacion de la orden en los términos esta-
blecidos en la Ley 8/2015, de 25 de marzo, de Transparencia de la Actividad Publica y Participacion
Ciudadana y su publicacion a través del Portal web de Transparencia del Gobierno de Aragon, para dar
cumplimiento a lo que dispone el articulo 133 de la Ley 39/2015, de 1 de octubre, respecto de los tramites
de consulta publica previa y de audiencia e informacién publica. Ademas, en la elaboracion de esta orden
se ha contado con la colaboracién de profesorado de las especialidades con atribuciéon docente en los
modulos profesionales del ciclo formativo correspondiente al titulo de Técnico en comercializacion de
productos alimentarios de los centros educativos de Aragon.

Se ha tenido en consideracion el procedimiento establecido en el texto refundido de la Ley del
Presidente o Presidenta y del Gobierno de Aragén, aprobado por Decreto Legislativo 1/2022, de 6 de
abril, del Gobierno de Aragon, para la aprobacion de normas reglamentarias, evacuandose los informes
que resultan preceptivos. En este sentido se han efectuado los tramites de audiencia e informacion
publica y han sido emitidos informes por el Consejo Aragonés de Formacion Profesional, por el Consejo
Escolar de Aragén, por la Secretaria General Técnica del departamento competente en materia de

educacion no universitaria y por la Direccion General de Servicios Juridicos.

En su virtud, de acuerdo a las competencias conferidas por el Decreto 108/2020, de 11 de
noviembre, del Gobierno de Aragén y de acuerdo con el dictamen del Consejo Consultivo de Aragon,

como Consejero de Educacion, Cultura y Deporte, dispongo:

CAPITULO |

Disposiciones generales

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.
1. Esta orden tiene por objeto establecer, en el ambito de la Comunidad Autbnoma de Aragon, el

curriculo del titulo de Técnico en comercializacion de productos alimentarios, determinado por el
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Real Decreto 189/2018, de 6 de abril, por el que se establece el titulo de Técnico en comercializacion
de productos alimentarios y se fijan los aspectos basicos del curriculo.
Este curriculo se aplicara en los centros educativos de Aragon que desarrollen las ensefianzas del

ciclo formativo correspondientes al titulo de Técnico en comercializacion de productos alimentarios.

CAPITULO Il
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 comercializacion de productos alimentarios queda identificado por los

elementos determinados en el articulo 2 del Real Decreto 189/2018, de 6 de abril por el que se establece

el citado titulo y se fijan los aspectos bésicos del curriculo.

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

las cualificaciones del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo y por la

prospectiva del titulo en el sector o sectores, definidos en el Real Decreto 189/2018, de 6 de abiril.

Articulo 4. Entorno profesional en el que se va a ejercer la actividad.

1.

Las personas que obtienen este titulo ejercen su actividad en el &mbito de las actividades que se
indican en el articulo 7.1, del Real Decreto 189/2018, de 6 de abril.

Las ocupaciones y puestos de trabajo mas relevantes son los que se indican en el articulo 7.2, del
Real Decreto 189/2018, de 6 de abiril.

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

Los centros de formacién profesional dispondrdn de la necesaria autonomia pedagdgica,
organizativa y de gestion econdmica para el desarrollo de las ensefianzas y su adaptacion a las
caracteristicas concretas del entorno socioecondémico, cultural y profesional y a las caracteristicas
del alumnado y del entorno.

Los centros autorizados para impartir este ciclo formativo concretaran y desarrollaran las medidas
organizativas y curriculares que resulten mas adecuadas a las caracteristicas de su alumnado y de
su entorno productivo, de manera flexible y en uso de su autonomia pedagdégica, en el marco general
del proyecto educativo, en los términos establecidos por la Ley Orgéanica 2/2006, de 3 de mayo, de

Educacion.
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CAPITULO IlI

Ensefanzas del ciclo formativo

Articulo 5. Objetivos generales.

Los objetivos generales de este ciclo formativo son los establecidos en el articulo 9 del Real
Decreto 189/2018, de 6 de abril.

Articulo 6. MAdulos profesionales y duracion del ciclo formativo.

1. Los modulos profesionales de este ciclo formativo de Técnico en comercializacién de productos

alimentarios son los siguientes:

1606.
1607.
1608.
1609.
1610.
1611.
1612.
1613.
1614.
1615.
0156.
1616.
1617.

Constitucion de pequefios negocios alimentarios.
Mercadotecnia del comercio alimentario.

Dinamizacion del punto de venta en comercios de alimentacion.
Atencién comercial en negocios alimentarios.

Seguridad y calidad alimentaria en el comercio.

Preparacién y acondicionamiento de productos frescos y transformados.
Logistica de productos alimentarios.

Comercio electrénico en negocios alimentarios.

Ofimética aplicada al comercio alimentario.

Gestion de un comercio alimentario.

Inglés.

Formacién y orientacion laboral.

Formacién en centros de trabajo.

La duracion de este ciclo formativo es de 2000 horas. La distribucién horaria de los modulos

profesionales anteriores, sera la indicada en el anexo Il de esta orden.

Articulo 7. Objetivos, contenidos y orientaciones pedagdgicas de cada modulo profesional.

1.

Los objetivos, expresados en términos de resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacion y

las orientaciones pedagoégicas, del curriculo del ciclo formativo para los modulos profesionales

relacionados en el articulo 6.1 de esta orden son los definidos en el anexo | del Real Decreto
189/2018, de 6 de abril.

Los contenidos y la duracion de los médulos profesionales relacionados en el articulo 6.1 se incluyen

en el anexo | de esta orden.
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Articulo 8. Espacios formativos y equipamientos minimos.

Los espacios formativos y equipamiento necesarios para el desarrollo de las ensefianzas de este
ciclo formativo son los establecidos en el anexo Il de esta orden y deberan cumplir lo establecido en el
articulo 11 del Real Decreto 189/2018, de 6 de abril; en la normativa sobre igualdad de oportunidades,
disefio para todos y accesibilidad universal, sobre prevencion de riesgos laborales, asi como en la

normativa sobre seguridad y salud en el puesto de trabajo.

Articulo 9. Profesorado.

En relacion a la atribucién docente de los médulos profesionales que constituyen las ensefianzas
de este ciclo formativo se estard a lo establecido en el articulo 12 y a lo establecido en la disposicion
adicional sexta del Real Decreto 189/2018, de 6 de abril.

Articulo 10. Promocidn en el ciclo formativo.
No se establecen médulos profesionales que sea necesario haber superado para cursar otros
modulos profesionales del Ciclo Formativo.

Articulo 11. Mdédulo profesional de Formacion en Centros de Trabajo.

1. Este médulo se cursara con caracter general una vez alcanzada la evaluacién positiva en todos los
modulos profesionales realizados en el centro educativo. Excepcionalmente, se podra realizar
previamente en funcion del tipo de oferta, de las caracteristicas propias del ciclo formativo y de la
disponibilidad de puestos formativos en las empresas.

2. De conformidad con el articulo 9.4 de la Orden de 29 de mayo de 2008, de la Consejera de
Educacion, Cultura y Deporte por la que se establece la estructura basica de los curriculos de los
ciclos formativos de formacion profesional y su aplicacién en la Comunidad Auténoma de Aragon,
respecto a las excepciones enumeradas en el apartado anterior, para la realizacion del mddulo de
formacién en centros de trabajo deberan haberse superado, al menos, los médulos profesionales

establecidos en el primer curso del ciclo formativo.

CAPITULO IV
Accesos y vinculacién a otros estudios, y correspondencia de médulos profesionales con las

unidades de competencia

Articulo 12. Acceso a otros estudios.

1. El titulo de Técnico en comercializacibn de productos alimentarios permitira acceder, previa
superacién de un procedimiento de admisién, a los estudios establecidos en el articulo 41 de la Ley
Organica 2/2006, de 3 de mayo.
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2. El titulo de Técnico en comercializacion de productos alimentarios permitira cursar cualquier
modalidad de Bachillerato y la obtencién del titulo de Bachiller por la superacion de la evaluacién
final de Bachillerato, de acuerdo con los dispuesto en el articulo 32 y 37 de la Ley Organica 2/20086,

de 3 de mayo.

Articulo 13. Convalidaciones y exenciones.
Las convalidaciones y exenciones son las establecidas en el articulo 14 del Real Decreto
189/2018, de 6 de abril.

Articulo 14. Correspondencia de los moédulos profesionales con las unidades de competencia para su
acreditacién, convalidacion o exencion.

La correspondencia de las unidades de competencia con los mddulos profesionales y la
correspondencia de los médulos profesionales con las unidades de competencia son las que se indican
en el anexo V A) y V B) del Real Decreto 189/2018, de 6 de abril.

Disposicidén adicional primera. Accesibilidad universal en las ensefianzas de este titulo.

El curriculo del ciclo formativo regulado en esta orden se desarrollara en las programaciones
didacticas, potenciando o creando la cultura de prevencién de riesgos laborales en los espacios donde
se impartan los diferentes modulos profesionales, asi como promoviendo una cultura de respeto
ambiental, la excelencia en el trabajo, el cumplimiento de normas de calidad, la creatividad, la innovacion,
la igualdad de género y el respeto a la igualdad de oportunidades, el disefio para todos de entornos,
procesos, bienes, productos, dispositivos y herramientas, entre otros, y la accesibilidad universal,

especialmente en relacion con las personas con discapacidad.

Disposicion adicional segunda. Oferta a distancia del presente titulo.

Los modulos profesionales que forman las ensefianzas de este ciclo formativo podran ofertarse
a distancia, siempre que se garantice que el alumnado puede conseguir los resultados de aprendizaje
de los mismos, de acuerdo con lo dispuesto en esta orden. Para ello, la Administracién educativa

adoptara las medidas que estime necesarias, y dictara las instrucciones precisas.

Disposicidn adicional tercera. Titulaciones equivalentes y vinculacion con capacitaciones profesionales.
Las titulaciones equivalentes y la vinculacion con capacitaciones profesionales son las que se

establecen en la disposicidn adicional tercera del Real Decreto 189/2018, de 6 de abril.

Disposicidn transitoria Unica. Proyecto curricular y programaciones didacticas.
Los centros educativos desarrollaran el curriculo establecido en esta orden contextualizandolo a

su entorno socio-productivo y educativo. Dispondran de un periodo de dos cursos escolares para
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elaborar el proyecto curricular del ciclo formativo y adecuar las programaciones didacticas a lo dispuesto
en esta orden y en el Real Decreto 189/2018, de 6 de abril.

Disposicidn final primera. Implantacion del nuevo curriculo.
Este curriculo se aplicara en la Comunidad Auténoma de Aragon a partir del curso escolar 2023-

2024, en todos los centros docentes autorizados para su imparticion.

Disposicidn final segunda. Entrada en vigor.

Esta orden entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el «Boletin Oficial de Aragén».

Firmado electrénicamente.

El Consejero de Educacion, Culturay Deporte,
FELIPE FACI LAZARO
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ANEXO |

Médulos Profesionales

Médulo Profesional: Constitucién de pequefios negocios alimentarios
Cédigo: 1606
Duracion: 128 horas

Contenidos:

Definicién de la oportunidad de creacién de una pequefia empresa de comercializacion alimentaria:

Plan de empresa: estructura y elaboracion.

Caracteristicas de las pymes de comercio alimentario.

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

Comercio detallista como motor econémico.

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

Emprendimiento: Factores clave, iniciativa, creatividad y formacion. Iniciativa emprendedora.
Innovacion y desarrollo. Aptitudes y actitudes relacionadas con la iniciativa emprendedora.
Evaluacion del entorno del mercado alimentario: empresas proveedoras, productos, precios y
condiciones de venta.

Entorno especifico de comercios alimentarios: competencia, empresas proveedoras Yy
potenciales clientes o clientas. Relaciones del pequefio comercio con el conjunto de la sociedad.
Andlisis de las empresas del comercio alimentario Cultura empresarial. Objetivos empresariales.
Valores éticos y sociales. Imagen corporativa.

Organismos de apoyo y asesoramiento.

Elaboracion de planes de inversion en el comercio alimentario:

Version: 2

Valoracion de ubicacion fisica del comercio alimentario. Informacién del entorno. Precios.
Valoracion de ubicacion virtual del comercio alimentario. Segmentos de poblacion, nichos de
oportunidad.

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

Determinacion y costes. Alquiler y compra.

Fecha: 29/05/2023
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Elaboracion de planes de sostenibilidad. Gasto energético, consumo de agua, innovacion
tecnoldgica y el mantenimiento. Plan de sostenibilidad. Gastos y Previsiones. Tipos de gastos:
energético, consumo de agua, equipamiento sostenible, innovacién tecnolégica y mantenimiento,
entre otros.

Valoracion de las posibilidades costes de innovacion y calidad del negocio alimentario.
Estimacion de costes de adquisicion de equipamiento. Compra o alquiler.

Valoracion de necesidades y costes de recursos humanos. Objetivos a corto y largo plazo.
Elaboracion del plan de inversiones. Necesidades de recursos humanos y materiales.

Métodos y técnicas para seleccionar la ubicacion del local comercial.

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

Métodos de obtencién de informacion de la competencia: observacion directa y encuestas.
Canales de distribucién: tipos y caracteristicas.

Escritos de solicitud de ofertas y presupuestos.

Realizacion de planes financieros de comercio alimentario:

Determinacion de las necesidades de inversion para la apertura del negocio alimentario.
Determinacién de fuentes de financiacion externas. Costes e ingresos.

Fuentes de financiacion propia y ajena: préstamos, leasing, renting, créditos u otras.

Valoracion de la rentabilidad de la autofinanciacion.

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

Decision de compra o alquiler del local y otros activos.

Valoracion de las ayudas publicas y privadas. Financiacion. Tramitacion y pliego de condiciones.
Ayudas a la contratacién segun tipo de trabajadores y trabajadoras y puestos de trabajo. Publicas
y privadas. Subvenciones oficiales y ayudas financieras a la actividad de una pyme.
Negociacion del pago de impuestos. Tipo de impuestos: locales y estatales. Previsién de liquidez
para el pago.

Elaboracion de planes econémico-financieros, estructura de su documentacion basica, prevision
de ventas, gastos de explotacion, prevision de Tesoreria, cuenta de pérdidas y ganancias

provisionales; balance de situacion provisional.

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

Andlisis de viabilidad econdmica: Ratios de rentabilidad, solvencia, endeudamiento y liquidez.
e Cuentas Anuales, Balance de Situacion, y Cuenta de Pérdidas y Ganancias. Modelos
normalizados de cuentas anuales para PYMES.
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e Calculo e interpretacion de ratios econémico-financieros basicos: de rentabilidad,
solvencia, endeudamiento y liquidez.
Viabilidad social corporativa de un negocio alimentario:
e Criterios de buenas practicas empresariales, valores éticos, sociales y respeto al
medioambiente.
Ventajas y fortalezas del comercio de proximidad. Otras formas de distribucién de productos
alimentarios.
Andlisis de la sostenibilidad de la empresa:
e Economia del bien comun.
o Responsabilidad social corporativa.
e Buenas précticas.
Gestion interna del comercio alimentario:
¢ Fidelidad y permanencia de los empleados y de las empleadas en el puesto de trabajo.
e Rentabilidad econdmica de la permanencia en el puesto-de trabajo. Perfil profesional y

nivel técnico.

Constitucién y puesta en marcha de un comercio alimentario:

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

¢ Empresa individual: responsabilidad y obligaciones formales.

e Sociedad limitada: responsabilidad y obligaciones formales.

e Sociedad anénima: responsabilidad y obligaciones formales.

o Cooperativas y sociedades laborales.
Responsabilidad empresarial.
Gestion de tramites administrativos especificos para la constitucion y puesta en marcha de una
pequefia empresa de alimentacion. Entidades facilitadoras de la gestion.
Célculo de gastos de constitucién y puesta en marcha de una pequefia empresa de alimentacion.
Gastos municipales, entre otros.
Formalizacion de la documentacion de inicio de la actividad comercial. Procedimientos de

presentacion telematica y fisica.
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Médulo Profesional: Mercadotecnia del comercio alimentario
Cédigo: 1607

Duracién: 96 horas

Contenidos:

Elaboracion de planes de marketing de comercializacién alimentaria:

Plan de marketing: elaboracion y estructura. Estudio de mercado. Tipos de marketing. El
marketing mix: politica de producto alimentario, precio, distribucién y comunicacion.
Andlisis DAFO de ideas de negocio alimentario.
Productos alimentarios asociados a la idea de negocio: caracteristicas y estacionalidad.
Potencial de ventas.
Comercios competidores del entorno: productos ofertados, relacion calidad-producto-precio,
condiciones de pago, estrategias de marketing, servicios al publico y requerimientos exigidos
para su funcionamiento. Horarios, ofertas y promociones, y otros aspectos relacionados con los
usos y costumbres, entre otros.
Estudio de mercado. Andlisis del entorno. Publico objetivo y competidores. Poder adquisitivo,
gustos, habitos del publico objetivo. El estudio del comportamiento de la persona consumidora.
Determinantes internos y externos del comportamiento de compra: motivacion, personalidad,
aptitudes, percepcién, experiencia y aprendizaje. Determinantes externos del comportamiento
de compra: entorno econémico, politico y legal, culturas y subculturas, clase social, grupo social,
familia, ocupacién, organizacion y personal de venta.
Métodos de obtencién de informacion de la competencia: observacion directa y encuestas.
Comerciales. Actuacion.
Estrategias de comunicacion: tipos y caracteristicas. Inversion en publicidad. Soportes de la
accion publicitaria. Promocion de ventas:

o Objetivos y efectos sobre el consumo.

e Camparia promocional: fases y disefio.

e Instrumentos promocionales utilizados en el sector alimentario.
Formas publicitarias especificas:

e Publicidad en el lugar de venta: carteles, paqueteria.
Prospeccion de distribuidores. Necesidades. Condiciones.
Empresas proveedoras: condiciones de venta. Técnicas de seleccidn. Canales de distribucion:
tipos y caracteristicas.
Calculo de precios. Precio provisional. Factores que influyen en el precio de venta.
Elaboracion de planes de marketing-mix. Acciones: precio, producto, distribucién vy

comunicacion.
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Programacion de acciones de comunicacién basicas en comercios alimentarios:

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

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

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

Programacion de la accién publicitaria en comercializacién alimentaria. Tipo de negocio,
estacionalidad, entorno. Técnicas de marketing directo.

Técnicas de promocién en comercios alimentarios.

Propuesta de acciones de promocién a nuevos segmentos de mercado.

Determinacién 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. Estrategia comercial de fijacién del precio.
Célculo de costes de comercializacién alimentaria. Costes y beneficios. Tipos de costes:

e Segun la funcién que cumplen: de produccion, de comercializacion, de administracion y

de financiacion.

e Seguln su grado de variabilidad: fijos y variables.

e Seguln su asignacion: directos e indirectos.
Célculo de beneficios.
Determinacién de pruebas de rendimiento de productos alimentarios.
Precio de venta al publico. Célculo del escandallo. Célculo 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 distribucidon de productos para comercios alimentarios:

Planificacién de la distribucion de productos del comercio alimentario: Venta tradicional, online y
autoservicio. Tipo de producto. Estructura y tipos.

Seleccién de canales de distribucion de productos alimentarios. Formas de intermediacion
comercial. Funciones vy tipos. La franquicia. Factores condicionantes en la eleccién de la forma
y canal de distribucion.

Estrategias de distribucion. Relacién de la empresa fabricante con la red de venta.
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Célculo del coste de distribucion segin el tipo de producto alimentario. Transporte.
Almacenamiento. Seguros, comisiones y margenes comerciales.

Cumplimentacién de contratos de intermediacién comercial.

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

clienta.

Valoracion de las acciones de marketing de la comercializaciéon alimentaria:

Criterios de valoracion de las acciones promocionales. Objetivos obtenidos y previstos.
Indicadores.
indices y ratios econémico financieros.
Valoracion de la eficacia de una accién de comunicacion. Indicadores
Calculo de ratios comerciales de control de resultados de la accion de marketing: margen bruto,
tasa de marca, stock medio, rotacioén del stock y rentabilidad bruta, entre otros. Aplicaciones
informéticas especificas.
Analisis de resultados. Medicién de la rentabilidad del producto. Instrumentos de medicion:
e Herramientas electrénicas e informaticas de comportamiento de lineales.
e Ratios de gestién de productos.
e Ratio de productividad del lineal.
¢ Ratio de beneficio del lineal.
Valoracion de la imagen de empresa. Satisfaccion del cliente y de la clienta.
Valoracion de acciones promocionales. Fidelizacion y retroalimentacion. Nuevas lineas de

marketing.

Moédulo Profesional: Dinamizacién del punto de venta en comercios de alimentacién
Cddigo: 1608

Duracion: 128 horas

Contenidos:

Organizacioén de la distribucion fisica de productos alimentarios en espacios de venta:

Equipamiento necesario para la distribucion en el punto de venta. Ubicacion de mostradores,
expositores y lineales. Condiciones establecidas para la ubicacion: estructura interior del
establecimiento, caracteristicas del producto, pautas de seguridad alimentaria. Normativa
vigente y tramites administrativos.

Influencia sobre las ventas de la publicidad en el punto de venta. Elementos internos y externos.
Mobiliario, reclamos visuales, rétulo, entrada y escaparate. EI merchandising.

Concepto y funciones del lineal. Niveles de exposicion.
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Técnicas comerciales sobre la ubicacién de productos alimentarios en los lineales y escaparates,
y elementos informativos y publicitarios en el punto de venta. Tipos de escaparates de productos
alimentarios.

Comportamiento de la clientela en el punto de venta. Tipos de clientes y de clientas.

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

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

Evaluacion del estado de limpieza del establecimiento conforme a la normativa. Valoracion del

orden y limpieza tanto durante las fases del proceso como en la presentacion del producto.

Supervisién 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, gbndolas y expositores.

Criterios comerciales de disefio y decoracion del punto de venta. Distribucion de productos:
facing y tipos de disposicion en el lineal.

Supervision de la colocacion de elementos visuales en lineales y puntos de venta: iluminacion,
color y sefializacion. Operatividad.

Control de accesibilidad a los productos no perecederos del lineal. Identificacion y visibilidad de
marca y etiquetado.

Surtido de productos alimentarios no perecederos. Criterios de clasificacion y tipos de surtido.
Carteleria: informativa, de ofertas y promociones.

Agrupacién de productos no perecederos por zonas, familias y efectos visuales. Criterios.
Sistema de reparto del lineal. Funciones y tipos del lineal. Tiempos de exposicién. Técnicas de
implantacion.

Control de temperaturas y conservacién de productos expuestos. Confort de los clientes y de las
clientas.

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

Tipos de conservacién de alimentos. Condiciones para el tratamiento, conservacion y
manipulacion de los alimentos no perecederos.

Sistemas de identificacion y visibilidad de marca y etiquetado.

Técnicas de disefio del punto de venta de los productos no perecederos.

Valoracion del orden y limpieza tanto durante las fases del proceso como en la presentacion del
producto.

Supervision de la exposicion de productos frescos en mostradores vy vitrinas:
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Productos frescos y su colocacion expositores y mostradores. Rotacion y reposicion. Normativa
higiénico-sanitaria aplicable a la conservacién de los productos.

Productos carnicos. Criterios de colocacion: Despiezado, procedencia y categoria, entre otros.
Identificacion de los atributos de los productos frescos atendiendo a su despiezado y
procedencia.

Mobiliario especifico para productos perecederos.

Tipos de procesos de conservacion de los alimentos.

Sistemas de colocacion, rotacién y reposicién de productos frescos segln procedencia y
calidades (pescados, charcuteria, frutas, panaderia, reposteria, entre otros).

Merchandising y packaging de productos perecederos.

Productos perecederos. Localizacién y adquisicion. Agrupacion en mostradores y armarios.
Familias de productos. Elementos de animacion: Moéviles y visuales.

Supervisiébn de limpieza y tratamiento de armarios y cémara frigorificos. Disefio de un
procedimiento de limpieza. Técnicas de limpieza.

Supervision de la cadena de frio y calidad del producto. Control de temperatura. Tecnologias.
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. Organizacion del transporte a fin de garantizar
el suministro eficaz de los productos.

Normativa higiénico-sanitaria aplicable a los productos frescos.

Valoracion del orden y limpieza tanto durante las fases del proceso como en la presentacion.

Determinacion de acciones promocionales en establecimientos de alimentacion:

Planificacién de acciones promaocionales en el punto de venta para incrementar la atencion y
captacion de clientela.

Técnicas de Incentivacion de ventas. Acciones promocionales: Necesidades comerciales y
presupuesto.

Valoracion del resultado de las acciones promocionales. Efectos socioldgicos y psicolégicos en
el consumidor y la consumidora. Objetivos comerciales. Instrumentos de control.

Presentacion de ofertas de productos alimentarios. Vales descuento. Normativa de proteccion
del consumidor o de la consumidora.

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 o de clientas. lluminacién de sectores de productos.

Politicas de comunicacién y promocién en el punto de venta.

Normativa de proteccion del consumidor o de la consumidora.
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Determinacién del montaje de elementos atractivos y publicitarios en espacios de venta de productos

alimentarios:

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

Identificacion de la circulacién en el punto de venta.

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

Tipos de carteles. Supervisiéon de la elaboracion de carteles. Elementos informativos y
decorativos, y su ubicacion. Objetivos.

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 de clientas y de trabajadores y trabajadoras.

Elementos exteriores del punto de venta. Escaparatismo y visual merchandising.

Composicién y montaje de elementos ornamentales y carteles en escaparates y expositores.
Criterios estéticos y comerciales. Creacion de ambientes y eleccion de materiales.

Control de iluminacién. Tipos de iluminacién. Ambiental y directa. Establecimiento de la
iluminacién idonea para resaltar la calidad e importancia de los alimentos.

Normativa basica para la igualdad de mujeres y hombres en el sector de la publicidad.

Moédulo Profesional: Atencién comercial en negocios alimentarios
Codigo: 1609
Duracién: 128 horas

Contenidos:

Determinacién de lineas de actuacion comercial en establecimientos alimentarios:

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

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

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

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

Acciones de formacion, motivacién y promocion del personal del comercio alimentario. Objetivos.
Elaboracion del argumentario de ventas. Puntos fuertes y débiles. Tipo y comportamiento del
cliente y de la clienta.

¢ Manual del personal de venta: informacion interna, externa, comercial.

17



N

e Argumentario: objetivos, contenido y estructura.
Protocolo de atencion al cliente y a la clienta: Quejas y reclamaciones. Normativa de atencion
del consumidor y de la consumidora.

Mejora de la atencién comercial. Retroalimentacion

Supervision de la transmision de informacion comercial al cliente y a la clienta:

Supervision de protocolos de atencién al cliente y a la clienta. Técnicas de comunicacién en
negocios alimentarios: Verbales y no verbales. Caracteristicas del cliente y de la clienta.
Resolucién de contingencias.

Supervision de la atencidn telefénica. Protocolos, finalidad y técnicas de locucion.

Habilidades de comunicacion.

La informatica en las comunicaciones no verbales.

Protocolos de recepcién de clientes y de clientas. Técnicas de utilizacidn e interpretacion de la
comunicacién no verbal: expresiones, gestos, posturas, movimientos e imagen personal.
Asesoramiento a clientes y a clientas de productos alimentarios: caracteristicas, beneficios y
precios, y de politicas de empresa: tiempos de entrega, formas de pago, descuentos.
Transmisién de confianza. Compromisos (pedido, plazo de entrega, precio convenido).
Valoracion de la apariencia de los empleados y de las empleadas, lugar y productos ofertados.

Valoracion de la atencion al cliente y a la clienta. Tiempo de dedicacion y espera.

Atencion de reclamaciones y sugerencias del cliente y de la clienta en comercios alimentarios:

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

Derechos del consumidor y de la consumidora. Normativa sobre reclamaciones.

Resolucién de reclamaciones. Notificacion de resolucién de reclamaciones: Oral, escrita y
telemética.

La negociacion en la resolucion de quejas y reclamaciones.

El plan de negociacion. Fases: preparacion y estrategia, desarrollo y acuerdo.

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

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

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

Gestion de la atencion comercial con los proveedores y las proveedoras:

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

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

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

Gestion de pedidos de productos alimentarios con los proveedores y las proveedoras.
Suministros. Comunicacion y documentacion.

Negociacién de ofertas de suministros. Técnicas de negociacion y fases.

Valoracion de proveedores y de proveedoras de productos alimentarios.

Gestion interdepartamental de los acuerdos obtenidos con los proveedores y las proveedoras.

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 comunicacion verbal y no verbal.

Técnicas de fidelizacion del cliente y de la clienta. Empatia y asertividad. Valoracion del servicio.
Valoracion de incidencias en el comercio alimentario. Estrategias, criterios y métodos de mejora.
Gestion de incidencias y reclamaciones. Clasificacion y posibles tratamientos.

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

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

Estrategias y técnicas de fidelizacién de clientes y de clientas. Promociones y regalos.
Valoracion de la satisfaccion de los clientes y de las clientas. Servicios, productos ofertados y
prestaciones.

Normativa aplicable en la atencion al cliente y a la clienta.

Médulo Profesional: Seguridad y calidad alimentaria en el comercio
Cddigo: 1610

Duracion: 96 horas

Contenidos:

Elaboracion, realizacién y seguimiento de planes de limpieza de los equipos e instalaciones utilizados

en comercios alimentarios:

Concepto y niveles de limpieza. Practicas correctas de higiene. Planes de practicas correctas de

manipulacion en los distintos sectores alimentarios.
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Requisitos higiénico-sanitarios: equipos, utillaje e instalaciones en la manipulacion de alimentos.
Organizacion de los equipos de limpieza y desinsectacién: procedimientos, personal, productos,
desinfectantes y equipos de limpieza y desinfeccién (L+D).

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

Supervision y comprobacion 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.

Valoracion de los peligros de contaminacion quimica asociados a la manipulacién y
almacenamiento de productos de limpieza, desinfeccién y tratamientos DDD.

Procedimientos para la recogida y retirada de residuos. Plan de gestibn de residuos.

Documentacién. Reduccion, reutilizacion y reciclado.

Establecimiento de sistemas de autocontrol de seguridad alimentaria basado en el APPCC y control de

la trazabilidad:

Documentacion y trazabilidad del alimento a comercializar. Origen, etapas y destino.
Caracteristicas, relacién y procedimientos de aplicacién. Procedimientos de trazabilidad,
informacion y retirada.

Controles de peligros potenciales: fisicos, quimicos, alergénicos y biol6gicos. Deteccién de
peligros.

Principios del sistema de autocontrol. Puntos criticos de control. Limite critico.

Establecimiento de medidas de control y acciones correctivas. Seguridad del sistema.
Aplicaciéon de normativa voluntaria del sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN 1SO 9001:2000,
UNE-EN ISO 22000: 2005.

Guias de buenas practicas de higiene alimentaria y medioambiental.

Elaboracion y actualizacién de la documentacién asociada a un APCC. Andlisis de Peligros y
Puntos de Control Critico. Andlisis en laboratorio, auditorias y verificaciones de los equipos de

medida. Documentacion y registros de un sistema de seguridad alimentaria.

Establecimiento y supervision de las condiciones higiénico-sanitarias en la manipulaciéon de alimentos y

de los peligros asociados a los malos habitos higiénicos:

Procedimientos en la manipulacién de alimentos. Aplicacion de normativa higiénico- sanitaria.
Establecimiento de medidas preventivas. Controles higiénico-sanitarios.
Protocolos de actuacion frente a alertas sanitarias. Medidas preventivas de higiene personal y

vestuario. Normativa basica. Plan de formacién de trabajadores y de trabajadoras.
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Protocolo de actuacién frente a contaminaciones cruzadas. Riesgos y toxiinfecciones de origen
alimentario. Identificacién del punto critico o lote origen de la alteracion.

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

Protocolo de recogida de muestras testigo. Método, identificacion, caracteristicas de la muestra.

Recipientes. Tiempo de conservacion de la muestra.

Gestion del tratamiento de los residuos y subproductos de origen animal no destinados al consumo hu-
mano (SANDACH) de forma selectiva:

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

Descripcién de los residuos generados y sus efectos ambientales.

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

Tratamiento de SANDACH. Requisitos normativos: manipulacién, 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.

Supervisiébn 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 verificacién de las acciones de calidad segin 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.

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

Determinacién del estado de los productos no perecederos: envasado, y fechas éptimas de

consumo.
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Determinacién y comprobacién del estado de bebidas y licores: color, textura, aspecto visual,
afiada, temperatura, entre otros.
Valoracion de la calidad de los productos alimentarios. Satisfaccion del cliente y de la clienta.

Criterios comerciales.

Mdédulo Profesional: Preparacién y acondicionamiento de productos frescos y transformados

Cdbdigo: 1611

Duracion: 231 horas

Contenidos:

Supervisién y obtencion de porciones y preparaciones de carne y derivados carnicos:

Comprobacidn del estado de los productos carnicos. Aroma'y color.
Técnicas de deshuesado y despiezado de canales y piezas céarnicas.
Técnicas de corte de carne de vacuno, ovino.y porcino.
Deshuese, despiece y fileteado de aves y caza.
Supervision y elaboracién de derivados carnicos frescos: Carne picada, adobada y salchichas
frescas. Destino culinario y caracteristicas del animal.
Tipos de corte de piezas y derivados carnicos. Uso_ culinario.
Exposicién en mostradores de piezas y productos carnicos: conservacion frescura y atractivo
visual.
Supervisién del envasado del producto cérnico y sus derivados. Caracteristicas y requerimientos
del cliente y de la clienta. Métodos de envasado y empaquetado.
Preparacion de productos carnicos y de charcuteria. Productos de charcuteria:
e Embutidos. Utilizacién de cortadora de embutidos.
e Fiambre.
e Patés.

Medidas de seguridad. Normativa higiénico-sanitaria.

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

Comprobacion del estado de pescados y mariscos. Caracteristicas organolépticas,
estacionalidad, tallas minimas y estado de conservacion.
Supervision y limpieza de pescado: desescamado, pelado, fileteado, troceado descabezado,
eviscerado y desespinado.
Obtencion de porciones de pescado. Destino culinario y tipos de pescados.
Exposicién en mostradores de pescados: conservacion frescura y atractivo visual.
Preparacion de mariscos: tamafio, forma, calidad, tipo y destino culinario.
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Supervision del envasado de pescados y mariscos. Métodos de envasado.
Herramientas de corte de pescados:
e Tipos, caracteristicas y uso.

Medidas de seguridad. Normativa higiénico-sanitaria.

Supervision y elaboracion de bandejas de frutas y verduras:

Frutas: Definicién. Composicion. Propiedades. Caracteristicas. Categorias comerciales.
Hortalizas: Definicion. Clasificacion: Verduras y legumbres. Propiedades. Factores que influyen
en su calidad. Categorias comerciales.

Setas: Definicion. Especies cultivadas. Estacionalidad. Presentaciones comerciales.
Denominaciones de Origen, Indicacion Geogréfica u otra denominacion.

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

Supervision de la presentacion y troceado de frutas, verduras y setas.

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

Envasado de frutas, verduras y setas.

Medidas de seguridad y condiciones higiénico-sanitarias.

Preparacion 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.

Denominaciones de Origen, indicacién Geogréfica u otra denominacion.

Supervision de la elaboracién de tablas de quesos, jamones y embutidos. Caracteristicas: aroma,
sabor y picor.

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

Asesoramiento sobre aceites. Propiedades. Variedad y calidad.

Asesoramiento sobre conservas. Propiedades.

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. Cadigo de barras. Rotulos de productos alimentarios.
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Trazabilidad.

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

Supervisiéon de la colocacién del codigo de barras. Coincidencia con las caracteristicas,
propiedades y localizacion del producto.

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

Medidas de seguridad y limpieza.

Médulo Profesional: Logistica de productos alimentarios
Cdbdigo: 1612

Duracién: 147 horas

Contenidos:

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

Identificacion de las funciones del sistema logistico.

Procedimiento de revision de pedidos. Cantidad, plazo de entrega, calidad y precio
Organizacion de la descarga. Distribucion y manipulacién de mercancias.

Verificacion de la trazabilidad de los productos alimentarios.

Comprobaciéon de la documentacién y etiquetado. Comprobacion del estado del embalaje y
temperatura de los productos transportados.

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

Comprobacién de la caducidad de los productos transportados.

Gestion de devoluciones de productos alimentarios a proveedores y proveedoras. Identificacion
de los pasos a seguir.

Identificacion y elaboracion de la documentacion en la tramitacion de pedidos (pedido, albaran,
entre otros).

Supervisién del registro informético asociado a la documentacion de productos recepcionados.
Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento.

Establecimiento de las condiciones éptimas de almacenamiento de mercancias alimentarias:

Sistemas de almacenamiento. Zonificacién de almacenes. Caracteristicas de los productos:
Conservacion y refrigeracion.

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

Supervisién de maquinaria, equipos y Utiles de almacén. Productos pesados.

Criterios de conservacion. Ubicacion, reubicacion y reposicién de productos alimentarios.
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Nuevas tecnologias para la codificacién y trazabilidad digitalizada (RFID, cAdigos de barras,
datamatrix, entre otros).
Criterios de sefalizacion del almacén de productos alimentarios. Finalidad y seguridad.
Dafios y defectos derivados del almacenamiento. Periodo de almacenaje.
Condiciones de almacenamiento:
e Ubicacion en funcion de conservacién y consumo.
e Condiciones de temperatura, orden y limpieza.

e Seguridad e higiene.

Determinacioén de las condiciones de expedicion de productos alimentarios:

Normativa que regula el envasado, etiquetado y embalado.

Tipos de envases y embalajes de productos alimentarios. Disefio de embalajes. Ciclo de vida.
Requisitos exigibles (medioambientales, legales, econémicos, entre otros).

Supervisién de equipos de embalaje y paletizado de productos alimentarios. Tipos de palets.
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 en
materia de seguridad alimentaria.

Procedimiento y documentacién en devoluciones de productos.

Medidas de sostenibilidad medioambiental y de prevencion de riesgos laborales.

Software de paletizacion y planificacion de carga.

Gestion de almacén de productos alimentarios:

Elaboracion y actualizaciéon de inventarios: valoracion de existencias, criterios de valoracion, y
métodos de valoracion: FIFO y PMP. Necesidades de gasto y provision. Técnicas para realizar
la valoracion de existencias.
Registro y mantenimiento del inventario. Tipos de inventarios. Aplicaciones informéticas
especificas.
Stocks: Tipos, niveles, costes.
Célculo de stocks:

e Seguridad, éptimo y minimo.

e Pérdidas: conocida y desconocida.

¢ Merma: natural por deshidratacion, fisica por deterioro, y por caducidad.

Valoracion de desviaciones entre compras reales y previstas. Causas y analisis.
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Célculo del ratio de rotacion 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:

Determinacion de tareas, funciones, operaciones y formacion del personal en un almacén de
productos alimentarios.

Organizacion de tareas y funciones del personal de almacén.

Elaboracion de cronogramas de operaciones del almacén.

Valoracion de necesidades de formacion del personal de almacén. Plan de formacion.
Utilizacion de sistemas de comunicacion de las instrucciones de las actividades diarias.
Sistemas de Gestién de Almacén.

Adopcion de medidas y procedimientos en caso de incidentes y accidentes. Manipulacion de
mercancias. Normativa de prevencion de riesgos laborales en el almacén. Uso de EPIs.
Gestion de residuos y SANDACH en almacén. Normativa de seguridad e higiene en el almacén.

Riesgos de incendio: prevencién, deteccion y extincion.

Mdédulo Profesional: Comercio electrénico en negocios alimentarios
Codigo: 1613
Duracion: 126 horas

Contenidos:

Elaboracion de planes de comercio electrénico en establecimientos alimentarios:

E-comerce. Modelos de negocio. Reglas de una tienda online.

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

Seleccion de agentes. Canales de distribucion online. Caracteristicas y operatividad.
Estrategias de distribucién.

Marketing en buscadores. SEM, SEO.

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

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

Obijetivos e indicadores de rendimiento de la pagina web. Zonas calientes y mapas de calor.
Segmentacion del mercado.

Presupuesto y estimacion de costes de una pagina web. Temporalizacién.
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Constitucién de una tienda online de productos alimentarios:

Determinacion de la estructura basica de un comercio alimentario online y elementos que la
componen.
Escaparate Web. Catalogo electrénico. Presupuestos y pedido
Integracién en comercios online en comercios fisicos.
Inscripcion y habilitacion de la tienda online en el registro. Creacion de empresas de estudiantes:
e Transacciones econdmicas.
e Emision de facturas.
e Apertura y mantenimiento de cuentas bancarias.
Constituciéon de una web de productos alimentarios. Caracteristicas. Disefio: responsable,
amigable y usable. Condiciones de accesibilidad universal y disefio para todas las personas.
Alojamiento de archivos en servidores propios y ajenos.
e Eleccién del servidor.
e Publicacién paginas web.
e Visibilidad.
Instalacion de dispositivos de atencion al cliente y a la clienta: comunicacion electrénica, teléfono
de contacto, chat y redes sociales. Mensajeria instantanea.
Establecimiento de medidas de seguridad. Legislacién. Proteccién del consumidor y de la
consumidora. Transacciones seguras.

Implantacion de estrategias de seguridad informatica. Robo de datos y suplantacion de identidad.

Gestion de recepcion de pedidos, entrega y cobro:

Recepcion de pedidos: orden de llegada, tiempo de entrega, tipo de producto y ofertas. Carrito
de la.compra.

Elaboracion del presupuesto de pedidos.

Comunicacién del presupuesto y condiciones de entrega.

Cobro online. Canales de pago. Medios de pago electronicos. Plataformas de pago. Tarjetas.
Medidas de seguridad. Cifrado, firma digital, certificados y DNI electrénicos.

Control logistico de las mercancias vendidas online.

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

Seguimiento del presupuesto, pedido, salida y recepcion de mercancias. Documentos que
acompafian la mercancia.

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

Ventas a través de intermediarios e intermediarias. Condiciones pactadas y cobros.
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Mantenimiento de la pagina web corporativa, la tienda electrénica y el catalogo online:

Actualizaciéon de ficheros de la pagina web: nuevos productos, tendencias de mercado,
promociones y gustos del cliente y de la clienta. Programas informaticos: de texto, imagen y
sonido. Programas de disefio gréfico y otras utilidades para la web.

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

Actualizacién y disefio de la pagina web. Mejora de enlaces. Eficiencia y rentabilidad comercial.
Escaparate web. Catalogo.

Posicionamiento en buscadores.

Atencion al cliente y a la clienta en tiempo real. Dispositivos electrénicos.

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

Retroalimentacién y acciones de mantenimiento.

Valoracion del rendimiento del comercio electréonico alimentario:

Medidas de mejora de campafas publicitarias online, volumen de visitas y trafico de ventas.
Valoracion del rendimiento de los indicadores del trafico e impacto. Herramientas de analisis:
Gratuitas y de pago.

Relacion y analisis de ratios: Inversiones, entorno y resultado de venta. Flujos de la caja en la
tienda online.

Valoracion de la satisfaccion del cliente y de la clienta. Tasa de fidelizacién. Elementos de
fidelizacion.

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

Evaluacion de medios de pago online. Gastos bancarios. Pasarelas de pago en e-commerce.
Mobile e-commerce. Fraudes online.

Valoracion de la rentabilidad econdmica de la tienda online: volumen de negocio, gastos de

distribucion, de personal y de publicidad.

Mdédulo Profesional: Ofimatica aplicada al comercio alimentario
Cddigo: 1614

Duracion: 128 horas

Contenidos:

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

Edicion de textos comerciales alimentarios mediante aplicaciones informaticas.
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Normas basicas para elaboracion de textos publicitarios e informativos. Procesador de texto.
Herramientas bésicas.

Software libre.

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

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

Aplicaciones ofimaticas de presentaciones.

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

Elaboracion de carteles y ofertas corporativas. Publicacién via impresion. Publicacion y difusion
online. Herramientas para crear contenidos interactivos.

Proteccion de materiales elaborados y protocolos de seguridad. Resolucion de incidencias.

Licencias Creative Commons.

Confeccion de folletos publicitarios para comercios alimentarios:

Composicién 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.

Composicién 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 maguetacion.
Elaboracion de carteles y ofertas comerciales. Criterios comerciales y de composicion.

Distribucién de la informacién textual y visual en un folleto.

Elaboracion documentos de registro y calculo de proveedores y proveedoras, clientes y clientas, y

productos:

Utilizacion de aplicaciones especificas de emision de facturas electronicas.

Realizacion de tareas administrativas online con organismos publicos y privados.
Cumplimentacion de documentos con las obligaciones fiscales a las que estan sujetas las
operaciones de compra-venta.

Realizacion préactica con simuladores de banca online.

Célculo de datos de ventas y compras.
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Elaboracion de documentos: stocks, productos, clientes y proveedores. Valoracion de stocks,
productos, clientes y clientas, proveedores y proveedoras. Representacion de graficos.
Elaboracion por hoja de célculo de documentos de gestién del comercio alimentario: Facturas,
albaranes, cartas y emails. Rutinas. Automatizacion de confeccién de documentos de gestion.
Macros en hojas de célculo.

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

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

Presentacion atractiva de documentos comerciales mediante hoja de calculo. Publicacién online.

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

Elaboracion de bases de datos ofimaticas relacionales, de clientes y de clientas, productos,
proveedores y proveedoras, entre otros.

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

Realizacion del registro de la informacién con la clientela a través de la nube.

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

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

Creacién de formularios e informes.

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

Aplicacién 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 funcion del pedido y el cliente o la clienta. Facilidad
de acceso.

Ordenes de pedidos del cliente y de la clienta. Gestion y comprobacion. Productos alimentarios.
Clientes y clientas. Forma de pago.

Gestion de libros de registro de entrada y salida en soporte informético: Documentos informéticos
habituales, correspondencia y paqueteria electrénica. Agenda y trazabilidad.

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

Aplicacion de normativa de proteccién de datos y proteccién de documentos en el archivo.
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Seguridad: firma electrénica y DNI electrénico.

Aplicaciones informéaticas especificas.

Moédulo Profesional: Gestién de un comercio alimentario
Codigo: 1615
Duracion: 126 horas

Contenidos:

Realizacion de actividades comerciales, econdmicas y monetarias en un.comercio alimentario:

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

Banca electronica: ventajas, barreras, procedimiento, y medidas de seguridad. La transferencia
bancaria.

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.

Facturacion de las ventas: caracteristicas, requisitos legales y tipos de facturas.

Gestion de facturas de compras de productos alimentarios. Archivo. Asientos contables,
tramitacion y pagos.

Pago de facturas a proveedores y proveedoras. Condiciones pactadas.

Contabilidad de devoluciones efectuadas a clientes y clientas. Abonos y facturas rectificativas.
Proceso de anulacién de operaciones de cobro y pago.

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

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

Comprobacién del arqueo de caja y conciliacién bancaria. Datos de cobros y pagos. Asientos de

cierre.

Gestion y envio de pedidos de productos alimentarios:

Gestion de pedidos a proveedores y proveedoras. Programa de pedidos. Formalizacion de la
comunicacion y documentacion. Centrales de compra. Mayoristas y abastecimiento al por mayor.
Determinacién de fases y procedimientos en la recepcién de compras: Empresas proveedoras y
acuerdos establecidos.
Determinacién de fases y procedimientos en la distribucion y envio de pedidos. Preparacion y
envio. Clientes o clientas y acuerdos establecidos.
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Registro informatico de documentacion de recepcion de pedidos.

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

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

Determinacion del procedimiento de devoluciones. Documentacion. Condiciones acordadas y

responsabilidad de las partes.

Supervision de la gestion de impuestos y obligaciones fiscales asociados a las operaciones de

compraventa en comercios alimentarios:

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

Elaboracion de declaraciones y liquidaciones del IVA: Plazos establecidos.

Los libros registro del IVA.

Impuestos y tributos que afectan al pequefio comercio. Software de tramitacion de impuestos.
Los tributos online: las administraciones y la gestion de tributos online.

Valoracion de las particularidades del Recargo de Equivalencia del comercio alimentario.
Elaboracion y presentacion de las obligaciones informativas a Hacienda. Calendario.
Supervisién de la elaboracién y presentacion del Impuesto sobre la Renta de las Personas
Fisicas (IRPF). El Impuesto de Sociedades. Modalidades de tributaciéon. Obligaciones laborales
asociada al comercio alimentario. Altas y bajas de los trabajadores y de las trabajadoras,
néminas y boletines de cotizacion a la Seguridad Social.

Elaboracion de libros obligatorios y voluntarios y de la contabilidad del comercio alimentario.
Actualizacién de datos en tiempo y forma: Normativa.

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

Régimen de cotizacién a la Seguridad Social del trabajador autbnomo o trabajadora auténoma.

Planificacion de la tesoreria del comercio alimentario:

Planificacién del calendario de cobros y pagos del comercio alimentario. Compromisos y
obligaciones de pago del comercio alimentario.
Realizacion de previsiones de tesoreria. Cuenta de gastos e ingresos. Contingencias de la
actividad comercial alimentaria.
Calculo de costes financieros. Riesgos de cobro en el comercio alimentario. Tipos de interés
bancarios y amortizaciones. Créditos comerciales y aplazamientos de pago.
Negociacién de efectos comerciales.
Calculo de costes anuales de personal y seguridad social. Convenio sectorial del sector
alimentario y tasas de cotizacion.
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Calculo de gastos generales de suministro energético, seguros y equipamiento. Costes.
Comprobacién de ingresos de ventas. Relacién ventas-ingresos. Medios de pago Metalico y
tarjetas bancarias, datafono, mévil, sitios web tipo ‘PayPal’, entre otros.

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

Supervision del resultado econdmico de las ventas en el comercio alimentario:

Andlisis de rentabilidad de las ventas de productos alimentarios. Precios de venta y margen de
beneficio. Deteccién de productos obsoletos y productos poco rentables. Incorporacién de
innovaciones y novedades a la gama de productos.

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

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

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

Analisis de desviaciones detectadas en el volumen de ventas. Medidas correctoras.
Reinversion del beneficio. Mejoras: ampliacién de gama de productos, servicios de atencion al
cliente o clienta y al comercio electrénico.

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

Maédulo Profesional: Inglés
Cdbdigo: 0156

Duracioén: 160 horas

Contenidos:

Andlisis de mensajes orales:

Comprensién y reconocimiento de mensajes profesionales y cotidianos:

e Mensajes directos, telefonicos, grabados.

e Terminologia especifica del area profesional.

e Ideas principales y secundarias.

e Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, adverbios, locuciones
preposicionales y adverbiales, expresion de la condicion y duda y otros, uso de la voz
pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto.

e Otros recursos linguisticos: gustos y preferencias, sugerencias, argumentaciones,
instrucciones.

e Diferentes acentos de lengua oral.
33



N

Interpretacion de mensajes escritos:
- Comprensién de mensajes, textos, articulos basicos profesionales y cotidianos:

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

e Terminologia especifica del area profesional.

e Idea principal e ideas secundarias.

e Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, uso de la voz pasiva, oraciones
de relativo, estilo indirecto. Relaciones logicas: oposicidén, concesion, comparacion,
condicién, causa, finalidad, resultado.

e Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.

Emision de textos escritos:
- Expresién y cumplimentacién de mensajes y textos profesionales y cotidianos.
e Curriculo vitae y soportes telematicos: fax, e-mail, burofax, entre otros.
e Terminologia especifica del area profesional.
e Idea principal e ideas secundarias.
e Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, locuciones, uso de la voz pasiva,
oraciones de relativo, estilo indirecto.
- Relaciones logicas: oposicion, concesién, comparacion, condicion, causa, finalidad, resultado.
- Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.
- Coherencia textual:
e Adecuacion del texto al contexto comunicativo.
e Tipoy formato de texto.
e Variedad de lengua. Registro.
e  Seleccion léxica, de estructuras sintacticas y de contenido relevante.
e Inicio del discurso e introduccion del tema. Desarrollo y expansion:
= Ejemplificacion.
=  Conclusién y/o resumen del discurso.
e Uso de los signos de puntuacion.
Identificacion e interpretacion de los elementos culturales més 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.

Produccion de mensajes orales:
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Registros utilizados en la emisién de mensajes orales.
Terminologia especifica del sector de la administracion.
Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, locuciones, expresiéon de la condicion
y duda, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto.
Otros recursos linglisticos. Gustos y preferencias, sugerencias, argumentaciones, instrucciones.
Fonética. Sonidos y fonemas vocalicos y sus combinaciones y sonidos y fonemas consonanticos
y Sus agrupaciones.
Marcadores linguisticos de relaciones sociales, normas de cortesia y diferencias de registro.
Mantenimiento y seguimiento del discurso oral:

¢ Toma, mantenimiento y cesion del turno de palabra.

e Apoyo, demostracion de entendimiento, peticién de aclaracién, entre otros.

e Entonacién como recurso de cohesion del texto oral: uso de los patrones de entonacion.

Médulo Profesional: Formacion y orientacion laboral
Cdbdigo: 1616

Duracién: 96 horas

Contenidos:

Busqueda activa de empleo:

La necesidad de planificar la carrera profesional: el proyecto profesional.

Andlisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la carrera profesional.
Valoracion de la importancia de la formacién permanente para la trayectoria laboral y profesional
del técnico o técnica en comercializacion de productos alimentarios.

Identificacion de los itinerarios formativos relacionados con el técnico o técnica en
comercializacion de productos alimentarios.

Definicion y andlisis del sector profesional del técnico o técnica en comercializacién de productos
alimentarios.

Yacimientos de empleo.

Proceso de bisqueda de empleo en empresas del sector.

Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

Técnicas e instrumentos de blsqueda de empleo.

El proceso de toma de decisiones.

Gestion del conflicto y equipos de trabajo:
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Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajo de equipo para la eficacia de la

organizacion.
Equipos en el sector de la explotacion del agua, segun las funciones que desempefian.
La gestion de equipos de trabajo: la comunicacién eficaz, la motivacion.

Técnicas de trabajo en grupo.

La participacion en el equipo de trabajo. Analisis de los posibles roles de sus integrantes. El

liderazgo.

Reuniones de trabajo.

Conflicto: caracteristicas, tipos, fuentes y etapas.
Métodos para la resolucién o supresion del conflicto.

La negociacion como via de solucion de conflictos.

Contrato de trabajo:

El derecho del trabajo. Organismos que intervienen en la relacién laboral.
Analisis de la relacion laboral individual. Relaciones excluidas.

El Contrato de trabajo. Contenido.

Modalidades de contrato de trabajo.y medidas de fomento de la contratacion.
Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.

El tiempo de trabajo y de descanso.

El salario.

Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo.

Representacion de las personas trabajadoras.

El convenio colectivo. Analisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesional del técnico

o técnica en comercializacién de productos alimentarios.

El conflicto colectivo. La huelga.

Requerimientos y beneficios para las trabajadoras y trabajadores en las nuevas organizaciones:

flexibilidad y beneficios sociales, entre otros.

Seguridad Social, empleo y desempleo:

La Seguridad social.

Estructura del Sistema de la Seguridad Social.

Determinacion de las principales obligaciones del empresariado y su personal en materia de

Seguridad Social: Inscripcion de empresas, afiliacion, altas, bajas y cotizacion.
Prestaciones de la Seguridad Social.
La accién protectora de la Seguridad Social.

Situaciones protegibles por desempleo.
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Evaluacion de riesgos profesionales:

Valoracion de la relacién entre trabajo y salud.

Principios preventivos. Importancia de la cultura preventiva en todas las fases de la actividad.

El riesgo profesional. Andlisis de factores de riesgo.

La evaluacion de riesgos laborales en la empresa como elemento basico de la actividad
preventiva.

Andlisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ergonémicas y psico-sociales.

Riesgos laborales especificos en el sector de la explotacién del agua.

Determinacién de los posibles dafios a la salud de la persona trabajadora que pueden derivarse
de las situaciones de riesgo laboral detectadas. El accidente de trabajo y la enfermedad
profesional. Otras patologias derivadas del trabajo.

Técnicas de prevencion.

Planificacién de la prevencion de riesgos en la empresa:

Marco normativo basico en materia de prevencion de riesgos laborales.
Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos laborales.
Representacion de las personas trabajadoras en materia preventiva.
Gestion de la prevencion en la empresa.

Organismos publicos relacionadas con la prevencion de riesgos laborales.
Planificacion de la prevencion en la empresa. El plan de prevencion.
Planes de emergencia y de evacuacién en entornos de trabajo.

Elaboracion de un plan de emergencia en una empresa del sector.

Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la empresa:

Determinacién de las medidas de prevencién y proteccion individual y colectiva.
Sefializacién de seguridad.

El control de la salud de las personas trabajadoras.

Protocolo de actuacion en caso de accidente o situacion de emergencia.

Primeros auxilios.
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Mdédulo Profesional: Formacion en centros de trabajo
Cédigo: 1617

Duracién: 410 horas

Este mddulo profesional pretende completar la adquisicién de las competencias profesionales
previstas en el ciclo formativo. Adquirir conocimientos de la organizacion productiva. Contribuir al logro
de las finalidades generales de la formacidn profesional, relacionadas con la integracién en entornos de
trabajo. Evaluar la competencia profesional del alumnado, en especial aguellos aspectos que no pueden

comprobarse en el centro educativo por exigir situaciones reales de trabajo.
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Anexo Il

. Espacios formativos y equipamientos _
Técnico en comercializacion de productos alimentarios

Espacios formativos

Espacio formativo Superficie m? Superficie m? Grado de
20 alumnos 30 alumnos utilizacion
Aula polivalente. 40 60 40 %
Taller de tienda de alimentacion. (*) 160 210 30 %
Taller de almacén alimentario. (*) 75 100 30 %

(*) Estos espacios pueden ser sustituidos por una tienda de alimentacion o un almacén alimentario no ubicados en el centro edu-
cativo.

Equipamientos minimos:

Espacio formativo Equipamiento

- Ordenadores instalados en red.

- Conexion a Internet.

Aula polivalente. - Medios audiovisuales.

- Programas informéaticos especificos del ciclo formativo.

- Ordenador integrado en la red y con conexidn a Internet para la venta
online.

- Cuarto frio (fisicamente delimitado).

- Suelos, paredes, techos, proteccion de ventanas y desagiies segun
normativa técnico-sanitaria vigente.

- Escaparate.

- Lineales para productos alimenticios no perecederos. Lineales para
productos alimenticios perecederos. Vitrinas expositoras con sistema
de refrigeracion.

- Mostrador de  carniceria/charcuteria/polleria.  Mostrador  de
pescaderia.

- Expositor de fruteria. Expositor de bodega.

- Expositor de aceites, productos gourmet y otros.

- Mesas y tajos de trabajo para carniceria y charcuteria. Fregaderos y
lavamanos.

- Cestas y carros. Carro para el transporte de productos alimentarios.

- Equipos de proteccion individual (EPI). Guantes de malla de cinco
dedos.

- Botiquin de primeros auxilios. Teléfonos.

- Office.

- Fregadero.

- Vestuarios.

- Sanitarios.

- Maquinaria del comercio alimentario:

e Terminal de punto de venta (TPV).

¢ Utillaje de carniceria, charcuteria, pescaderia y verduras.

o Esterilizadores de cuchillos y utillajes.

e Generadores de frio (camaras de refrigeracion, de congelacion,
abatidores de temperatura, armarios frigorificos, mesas
refrigeradas).

e Balanzas para pesar.

Taller de tienda de alimentacion.

Version: 2
Fecha: 29/05/2023
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e Cortadoras de fiambre.
e Envasadoras de vacio.
e Picadoras de carne.

e Mesas de despiece.

o FEtiguetadora.

Taller de almacén alimentario.

- Ordenador integrado en la red.

- Programas gestion de almacén de alimentos y logistica. Estanterias.
- Camaras de conservacion de alimentos. Fregaderos.

- Dispositivos para residuos. Bascula.

- Sefializaciones. Empaquetadora.

- Cuarto de basura refrigerado.
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ANEXO Il

Distribucién horaria
Técnico en comercializacién de productos alimentarios
Cédigo COM 202

Distribucién horaria: diurno

Horas Horas
Médulo profesional Total horas semana semana
1° curso 2° curso
1606. Constitucion de pequefios negocios 128 4
alimentarios.
1607. Mercadotecnia del comercio alimentario. 96 3
1608. Dinamizacién del punto de venta en 128 4
comercios de alimentacion.
1609. Atencion comercial en negocios 128 4
alimentarios.
1610. Seguridad y calidad alimentaria en el 96 3
comercio.
1611. Preparacion y acondicionamiento de 11
231

productos frescos y transformados.
1612. Logistica de productos alimentarios. 147 7
1613. Comercio electrénico en negocios 126 6
alimentarios.
1614. Ofimatica aplicada al comercio alimentario. 128 4
1615. Gestion de un comercio alimentario. 126 6
0156. Inglés. 160 5
1570. Formacién y orientacion laboral. 96 3
1571. Formacion en centros de trabajo. 410

TOTAL 2000 30 30
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