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I. COMUNIDAD DE MADRID

A) Disposiciones Generales

Consejeria de Educacién y Juventud

2 DECRETO 276/2019, de 22 de octubre, del Consejo de Gobierno, por el que se
establece para la Comunidad de Madrid el plan de estudios del ciclo formativo
de grado medio correspondiente al titulo de Técnico en Comercializacion de
Productos Alimentario.

La Ley Orgdnica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacién Pro-
fesional, define la formacién profesional como el conjunto de las acciones formativas que
capacitan para el desempefio cualificado de las diversas profesiones, el acceso al empleo y
la participacién activa en la vida social, cultural y econdémica. Asimismo establece que la
Administracién General del Estado, de conformidad con lo establecido en el articu-
lo 149.1.7.2 y 30.2 de la Constitucién espafola, y previa consulta al Consejo General de la
Formacién Profesional, determinard los titulos y los certificados de profesionalidad que
constituirdn las ofertas de formacién profesional referidas al Catdlogo Nacional de Cualifi-
caciones Profesionales creado por la propia ley, cuyos contenidos podrdan ampliar las admi-
nistraciones educativas en el dmbito de sus competencias.

La Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién, dispone en el articulo 39.6 que
el Gobierno de la Nacidn, previa consulta a las comunidades auténomas, establecerd las ti-
tulaciones correspondientes a los estudios de formacién profesional, asi como los aspectos
bésicos del curriculo de cada una de ellas.

El Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion gene-
ral de la formacién profesional del sistema educativo, en el articulo 8, dispone que sean las
administraciones educativas las que, respetando lo previsto en dicha norma y en aquellas
que regulan los titulos respectivos, establezcan los curriculos correspondientes a las ense-
flanzas de formacién profesional.

El Gobierno de la Nacién ha aprobado 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 bdsicos del curriculo. El plan de estudios del ciclo formativo de grado me-
dio de Comercializacién de Productos Alimentarios que se establece por el Consejo de Go-
bierno de la Comunidad de Madrid en este decreto, se dicta de conformidad con lo estable-
cido en el articulo 8 del Decreto 63/2019, de 16 de julio, del Consejo de Gobierno, por el
que se regula la ordenacién y organizacién de la formacién profesional en la Comunidad de
Madrid, para dar respuesta a las necesidades generales de cualificacién del alumnado para
su incorporacién a la estructura productiva. Asimismo, y con el objetivo de lograr una ma-
yor y 6ptima adaptacion a las necesidades que el sector profesional de la comercializacién
de productos alimentarios demanda actualmente, se ha ampliado el espectro formativo de
estas enseflanzas mediante la inclusidn, en el primer curso, de dos médulos profesionales
propios de la Comunidad de Madrid denominados ‘“Productos cdrnicos y derivados” y “Pro-
ductos de la pesca y la acuicultura”. La imparticién de dichos médulos permitird contribuir
a formar vendedores con saberes mds especializados y con mayor capacidad para realizar
labores de supervision y asesoramiento especializado sobre productos alimentarios cada
vez mds variados y elaborados, satisfaciendo asi la demanda de clientes con hdbitos de con-
sumo muy diversos. Dicho plan de estudios requiere una posterior concrecion del curricu-
lo en las programaciones diddcticas en los términos que recoge el articulo 32 del citado De-
creto 63/2019, de 16 de julio.

Sin perjuicio de lo establecido en el pérrafo anterior y dentro del marco de autonomia
de los centros establecido en el titulo V del capitulo II de la Ley Orgdnica 2/2006, de 3 de
mayo, y en los términos dispuestos en el capitulo V del Decreto 63/2019, de 16 de julio, la
consejeria con competencias en materia de Educacién podrd autorizar proyectos de innova-
cion y emprendimiento, que en todo caso garantizardn los contenidos minimos, las horas
atribuidas a cada médulo profesional y la duracidn total del mismo establecidos en el Real
Decreto 189/2018, de 6 de abril.

Por otra parte, el disefio del plan de estudios de este ciclo formativo garantiza el ejer-
cicio real y efectivo de derechos por parte de las personas con discapacidad en igualdad de
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condiciones con respecto al resto de la ciudadania, asi como el derecho a la igualdad de
oportunidades y de trato segtin establece el articulo 1 del Real Decreto Legislativo 1/2013,
de 29 de noviembre, por el que se aprueba el Texto Refundido de la Ley General de dere-
chos de las personas con discapacidad y de su inclusién social.

El contenido de este decreto hace efectivo el derecho de igualdad de oportunidades y
de trato entre mujeres y hombres en cualquier ambito de la vida, como dispone el articulo
1 de la Ley Orgénica 3/2007, de 22 de marzo, para la igualdad efectiva de mujeres y hom-
bres, asi se dispone que, tanto en los procesos de ensefianza y de aprendizaje como en la
realizacidn de las actividades que desarrollen las programaciones diddcticas, se integrard el
principio de igualdad de oportunidades entre mujeres y hombres y la prevencién de la vio-
lencia de género.

Por otro lado, la presente norma da cumplimiento a lo que establece la Ley 3/2016, de 22
de julio, de Proteccion Integral contra la LGTBifobia y la Discriminacién por Razén de Orien-
tacion e Identidad Sexual en la Comunidad de Madrid, al favorecer el reconocimiento de la
igualdad del colectivo LGTBI. Para poder dotar de una visibilidad a esta realidad, tradicional-
mente escondida en el dmbito escolar, se integrard, tanto en los procesos de ensefianza y apren-
dizaje como en la realizacion de las actividades que desarrollen las programaciones didécticas,
el respeto y la no discriminacién por motivos de orientacion sexual e identidad y/o expresion
de género. Asimismo, respeta lo establecido en la Ley 2/2016, de 29 de marzo, de Identidad y
Expresion de Género e Igualdad Social y no Discriminacién de la Comunidad de Madrid.

El presente decreto se dicta conforme al principio de necesidad, puesto que desarrolla
y completa el curriculo bésico de este ciclo formativo para que pueda ser impartido en el
dmbito de la Comunidad de Madrid, sin que se acuda para ello a normas supletorias del Es-
tado en esta materia, con el fin de mejorar la cualificacién y formacién de los ciudadanos y
ofrecer mayores oportunidades de empleo en el sector productivo de la Comercializacion
de Productos Alimentarios en la Comunidad de Madrid, respondiendo a las demandas de
cualificacién de los profesionales en dicho sector. Esto contribuye, ademds, a lograr un or-
denamiento autonémico sélido y coherente en materia curricular. Asimismo, este regla-
mento cumple con los principios de eficacia y eficiencia, pues la aprobacién de un decreto
que regule este plan de estudios permite su aplicacion efectiva a partir de su entrada en vi-
gor, en los centros de la Comunidad de Madrid. Por otro lado, el rango de esta disposicion
responde a la importancia de la materia que regula, relacionada con el derecho a la educa-
cion y el desarrollo de sus bases. La norma no se extralimita en sus disposiciones respecto
a lo establecido en el Real Decreto 189/2018, de 6 de abril, y cumple con el principio de
proporcionalidad establecido. Asimismo, el presente decreto se convierte en instrumento
que garantiza la mdxima seguridad juridica, tanto por lo exhaustivo y transparente de su trami-
tacion, como por su publicacién en el BOLETIN OFICIAL DE LA COMUNIDAD DE MADRID. To-
dos los principios mencionados se encuentran recogidos en el articulo 129.1 de la Ley 39/2015,
de 1 de octubre, del Procedimiento Administrativo Comun de las Administraciones Publicas.

En el proceso de elaboracién de este decreto se ha dado cumplimiento a los tramites
de audiencia e informacidn ptiblica a través del Portal de Transparencia de la Comunidad
de Madrid, conforme a lo dispuesto en el articulo 26.6 de la Ley 50/1997, de 27 de noviem-
bre, del Gobierno, respetando asi el principio de transparencia normativa.

Asimismo, se ha emitido dictamen por el Consejo Escolar de la Comunidad de Madrid,
de acuerdo con el articulo 2.1.b) de la Ley 12/1999, de 29 de abril, de creacién del Conse-
jo Escolar de la Comunidad de Madrid, y se ha recabado informe de la Abogacia General
de la Comunidad de Madrid.

El Consejo de Gobierno de la Comunidad de Madrid es competente para dictar el pre-
sente Decreto, de acuerdo con lo establecido en el articulo 21.g) de la Ley 1/1983, de 13 de
diciembre, del Gobierno y Administracién de la Comunidad de Madrid.

En virtud de lo anterior, a propuesta del Consejero de Educacién y Juventud, de acuer-
do con la Comisién Juridica Asesora de la Comunidad de Madrid y previa deliberacién del
Consejo de Gobierno, en su reunion del dia 22 de octubre de 2019,

DISPONE
Articulo 1
Objeto y admbito de aplicacion

1. El presente decreto establece el curriculo de las ensefianzas de formacién profe-
sional correspondientes al titulo de Técnico en Comercializacién de Productos Alimenta-
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rios, asi como las especialidades y titulaciones requeridas al profesorado que las imparte y
los requisitos en cuanto a espacios y equipamientos necesarios que deben reunir los centros.

2. Estanorma serd de aplicacion en los centros ptblicos y privados de la Comunidad
de Madrid que, debidamente autorizados, impartan estas ensefianzas.

Articulo 2
Referentes de la formacion

Los aspectos relativos a la identificacion del titulo, el perfil y el entorno profesional,
las competencias, la prospectiva del titulo en el sector, los objetivos generales, los accesos
y la vinculacidn con otros estudios, que incorpora las exenciones y convalidaciones, la co-
rrespondencia de médulos profesionales con las unidades de competencia incluidas en el ti-
tulo, y las titulaciones equivalentes a efectos académicos, profesionales y de docencia, son
los que se definen en el Real Decreto 189/2018, de 6 de abril, por el que se establece el ti-
tulo de Técnico en Comercializacién de Productos Alimentarios y se fijan los aspectos ba-
sicos del curriculo.

Articulo 3
Moédulos profesionales del ciclo formativo

Los médulos profesionales que constituyen el curriculo del ciclo formativo de grado
medio “Comercializacién de Productos Alimentarios”, son los siguientes:

a) Los recogidos en el Real Decreto 189/2018, de 6 de abril:

1607. Mercadotecnia del comercio alimentario.
1610. Seguridad y calidad alimentaria en el comercio.
1608. Dinamizacién del punto de venta en comercios de alimentacion.
1614. Ofimadtica aplicada al comercio alimentario.
1616. Formacion y orientacién laboral.
0156. Inglés.
1606. Constitucién de pequeiios negocios alimentarios.
1612. Logistica de productos alimentarios.
1609. Atencién comercial en negocios alimentarios.
1611. Preparacién y acondicionamiento de productos frescos y transformados
1613. Comercio electrénico en negocios alimentarios.
1615. Gestién de un comercio alimentario.
1617. Formacion en centros de trabajo.
b) Los siguientes mddulos profesionales propios de la Comunidad de Madrid, no
asociados a unidades de competencia:

CMO08. Productos cdrnicos y derivados.
CM10. Productos de la pesca y la acuicultura.

Articulo 4
Curriculo

1. La contribucién a la competencia general y a las competencias profesionales, per-
sonales y sociales, los objetivos expresados en términos de resultados de aprendizaje, los
criterios de evaluacién y las orientaciones pedagdgicas del curriculo del ciclo formativo
para los médulos profesionales relacionados en el articulo 3.a) son los definidos en el Real
Decreto 189/2018, de 6 de abril.

2. Los contenidos y duracién de los médulos profesionales impartidos en el centro
educativo, relacionados en el articulo 3.a), se incluyen en el anexo I de este decreto.

3. Los objetivos expresados en términos de resultados de aprendizaje, los criterios de
evaluacidn, los contenidos y las orientaciones pedagdgicas del médulo profesional recogi-
dos en el articulo 3.b), son los que se especifican en el anexo II de este decreto.

Articulo 5
Adaptacién al entorno educativo, social y productivo

1. Los centros educativos concretardn y desarrollardn el curriculo de este ciclo forma-
tivo mediante programaciones diddcticas, en el contexto del proyecto educativo del centro.
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2. Las programaciones diddcticas se establecerdn teniendo en cuenta las caracteris-
ticas socioecondmicas del sector y potenciaran la cultura de calidad, la excelencia en el tra-
bajo, asi como la formacién en materia de prevencién de riesgos laborales y de respeto me-
dioambiental, atendiendo a la normativa especifica del sector productivo o de servicios
correspondiente.

3. Tanto en los procesos de ensefianza y de aprendizaje como en la realizacion de las
actividades que desarrollen las programaciones diddcticas se integrard el principio de igual-
dad de oportunidades entre mujeres y hombres y la prevencién de la violencia de género, el
respeto y la no discriminacién por motivos de orientacién sexual y diversidad sexual e iden-
tidad y/o expresién de género.

4. Los centros desarrollardn el curriculo establecido en este decreto integrando el
principio de “Disefio universal o disefio para todas las personas”. En las programaciones di-
d4cticas se tendrdn en consideracion las caracteristicas del alumnado, prestdndose especial
atencion a las necesidades de quienes presenten una discapacidad reconocida, posibilitan-
do que desarrollen las competencias incluidas en el curriculo, asi como el adecuado acceso
al mismo.

Articulo 6
Organizacion y distribucion horaria

Los médulos profesionales de este ciclo formativo se organizardn en dos cursos aca-
démicos. La distribucién en cada uno de ellos, su duracién y la asignacién horaria semanal,
se concretan en el anexo III de este decreto.

Articulo 7
Profesorado

1. Lasespecialidades del profesorado de los Cuerpos de Catedraticos de Ensefianza Se-
cundaria, de Profesores de Ensefianza Secundaria y de Profesores Técnicos de Formacién
Profesional o profesorado especialista, segiin proceda, con atribucién docente en los médulos
profesionales relacionados en el articulo 3.a) son las establecidas en el anexo III A) del Real
Decreto 189/2018, de 6 de abril, o las titulaciones equivalentes a efectos de docencia estable-
cidas en el anexo III B) del mismo real decreto.

2. Las titulaciones requeridas y habilitantes a efectos de docencia para el profesora-
do de los centros de titularidad privada o de titularidad publica de otras administraciones
distintas de la educativa para impartir docencia en los médulos profesionales relacionados
en el articulo 3.a), son las que se concretan en el anexo III C) y anexo III D) del Real De-
creto 189/2018, de 6 de abril. En todo caso, se exigird que las enseianzas conducentes a las
titulaciones citadas engloben los objetivos de los mddulos profesionales.

Si dichos objetivos no estuvieran incluidos en las ensefianzas conducentes a dichas ti-
tulaciones, ademads de ellas deberd acreditarse, mediante certificacién, una experiencia la-
boral de al menos tres afios en el sector vinculado a la familia profesional realizando acti-
vidades productivas en empresas relacionadas con los resultados de aprendizaje.

3. Las especialidades y, en su caso, las titulaciones del profesorado con atribucién
docente en el médulo profesional incluido en el articulo 3.b), son las que se determinan en
el anexo IV de este decreto

4. Ademads de estas titulaciones requeridas, con las que el profesorado tendrd que
acreditar una cualificacién especifica que garantice la capacitaciéon adecuada para impartir
el curriculo de los médulos profesionales, se deberd acreditar la formacién pedagégica y di-
d4ctica necesaria para ejercer la docencia, segin se establece en el articulo 100 de la Ley
Orgédnica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion.

5. Entodos aquellos aspectos no contemplados en los apartados anteriores, se estarda
a lo dispuesto en el articulo 12 del Real Decreto 189/2018, de 6 de abril.

Articulo 8
Definicion de espacios y equipamientos

Los espacios y equipamientos que deben reunir los centros educativos para permitir el
desarrollo de las actividades de ensenanza de los ciclos de formacidn profesional deberdn
ajustarse a lo dispuesto en el articulo 11 y en el Anexo II del Real Decreto 189/2018, de 6
de abril, y se concretan en el anexo V del presente decreto.
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Ademds, deberdn cumplir la normativa sobre disefio para todos y accesibilidad univer-
sal, sobre prevencion de riesgos laborales y seguridad y salud en el trabajo.

DISPOSICION ADICIONAL UNICA

Autonomia pedagogica de los centros educativos

1. Enel marco de la autonomia pedagdgica determinada en el articulo 120 de la Ley
Orgdnica 2/2006, de 3 de mayo, asi como en el capitulo V del Decreto 63/2019, de 16 de
julio, del Consejo de Gobierno, por el que se regula la ordenacién y la organizacién de la
formacion profesional, los centros podran elaborar proyectos de innovacién y emprendi-
miento, proponiendo un plan de estudios diferente al determinado en el presente decreto,
siempre y cuando se cumpla con los requisitos y el procedimiento establecidos para la im-
plantacion de los mismos.

2. Estos proyectos de innovacién y emprendimiento deberdn respetar los objetivos
generales, los resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacion, los contenidos bdsicos,
las asignaciones horarias minimas y la duracién total de las ensefianzas establecidas para el
titulo en el Real Decreto 189/2018, de 6 de abril.

DISPOSICION FINAL PRIMERA

Implantacion del nuevo curriculo

Las ensefianzas que se determinan en el presente decreto se podrdn implantar a partir
del curso escolar 2019-2020.

DISPOSICION FINAL SEGUNDA

Habilitacion para el desarrollo normativo

Se autoriza al titular de la consejeria competente en materia de Educacién a dictar las dis-
posiciones que sean precisas para el desarrollo y la aplicacion de lo dispuesto en este decreto.

DISPOSICION FINAL TERCERA

Entrada en vigor

El presente decreto entrard en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el BOLETIN
OFICIAL DE LA COMUNIDAD DE MADRID.

Madrid, a 22 de octubre de 2019.

El Consejero de Educacién y Juventud,
ENRIQUE OSSORIO CRESPO

La Presidenta,
ISABEL DIAZ AYUSO
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ANEXO |

Relacion de los contenidos y duracion de los médulos profesionales del curriculo que

01.

se imparten en el centro educativo

Modulo Profesional: Mercadotecnia del comercio alimentario.
Caédigo: 1607
Duracion: 90 horas.

Contenidos

Elaboracion de planes de marketing de comercializaciéon alimentaria:

Plan de marketing: elaboracion y estructura. Estudio de mercado. Tipos de marketing.
El marketing mix: politica de producto alimentario, precio, distribucion 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 vy
requerimientos exigidos para su funcionamiento. Horarios, ofertas y promociones, y
otros aspectos relacionados con los usos y costumbres, entre otros.

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

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

« Factores y variables del macroentorno.

Comerciales. Actuacion.

Estrategias de comunicacion: tipos y caracteristicas. Inversibn en publicidad.
Soportes de la accion publicitaria. Promocion de ventas:

« Objetivos y efectos sobre el consumo.

« Campafa promocional: fases y disefo.

 Instrumentos promocionales utilizados en el sector alimentario.

Formas publicitarias especificas:

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

Prospeccion de distribuidores. Necesidades. Condiciones.

Empresas proveedoras: condiciones de venta. Técnicas de seleccion. Canales de
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, distribucion y
comunicacion.
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2. Programacion de acciones de comunicacién basicas en comercios alimentarios:

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

Determinaciéon 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 accion publicitaria en comercializacion alimentaria. Tipo de
negocio, estacionalidad, entorno. Técnicas de marketing directo.

Técnicas de promocidén en comercios alimentarios.

Propuesta de acciones de promocion a nuevos segmentos de mercado.

3. Determinacidén de precios de venta de productos alimentarios:

Métodos de fijacion de precios. Criterios: a partir del coste, basados en la

competencia y en la demanda del mercado.

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

costes:

o Segun la funcibn que cumplen: de produccion, de comercializacion, de
administracion y de financiacion.

« Segun su grado de variabilidad: fijos y variables.

« Segun su asignacion: directos e indirectos.

Célculo de beneficios.

Determinacién de pruebas de rendimiento de productos alimentarios.

Precio de venta al publico. Calculo del escandallo. Calculo de fijaciébn 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.

4. Establecimiento de formas y canales de distribuciéon de productos para comercios
alimentarios:

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

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

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

Cumplimentacion de contratos de intermediacion comercial.

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

5. Valoracion de las acciones de marketing de la comercializaciéon alimentaria:

Criterios de valoracién de las acciones promocionales. Objetivos obtenidos y
previstos. Indicadores.
Indices y ratios econémicos y financieros.
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02.

Valoracién de la eficacia de una acciéon de comunicacioén. Indicadores.

Calculo de ratios comerciales de control de resultados de la accidbn de marketing:
margen bruto, tasa de marca, stock medio, rotaciéon del stock y rentabilidad bruta,
entre otros. Aplicaciones informaticas especificas.

Analisis de resultados. Medicion de la rentabilidad del producto. Instrumentos de
medicion:

« Herramientas electronicas e informaticas de comportamiento de lineales.

« Ratios de gestidon de productos.

« Ratio de productividad del lineal.

« Ratio de beneficio del lineal.

Valoracién de la imagen de empresa. Satisfaccion del cliente.

Valoraciébn de acciones promocionales. Fidelizacion y retroalimentacion. Nuevas
lineas de marketing.

Modulo Profesional: Seguridad y calidad alimentaria en el comercio.
Codigo: 1610
Duracién: 160 horas.

Contenidos

La gestion de la cadena alimentaria. Enfermedades transmitidas por los alimentos.
Alertas y brotes de origen alimentario. La informacion al consumidor.

La cadena alimentaria y la seguridad alimentaria. Aspectos basicos y marco general.
Enfermedades transmitidas por los alimentos.

Alertas alimentarias. Sistema de intercambio rapido de informacién y protocolos de
actuacion.

Brotes de origen alimentario. Impacto en la salud de la poblacion. Gestion de las
muestras testigo.

Informacion al consumidor. Gestion de caducidades. Control de alergias e
intolerancias alimentarias en los consumidores por fallos en la informacién al
consumidor y por contaminacién cruzada.

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

Concepto y niveles de limpieza. Practicas correctas de higiene (PCH). Planes de
PCH: contenidos y minimos y tipos de planes.

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

Planes de practicas correctas de manipulacién en los distintos sectores alimentarios.
Organizacion de los equipos de limpieza y desinsectacion: procedimientos, personal,
productos, desinfectantes y equipos de limpieza y desinfeccion (L+D).

Planificacion y tratamientos de desratizacion, desinsectaciéon y desinfeccion (DDD).
Frecuencia y normativa. Plan de limpieza y desinfeccion. Plan de lucha contra plagas.
Supervision y comprobacién de la calidad higiénico-sanitaria en la limpieza de
equipos e instalaciones.

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

Supervision del registro de incidencias del plan de limpieza y desinfeccion.
Verificacion de medidas correctivas propuestas.
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Valoracién de los peligros de contaminacion quimica asociados a la manipulaciéon y
almacenamiento de productos de limpieza, desinfeccion y tratamientos DDD.
Caracteristicas de los tratamientos DDD. Productos utilizados y condiciones de
empleo.

Procedimientos para la recogida y retirada de residuos. Plan de gestion de residuos.
Manual de calidad. Documentacion. Reduccion, reutilizacién y reciclado.

3. Establecimiento de sistemas de autocontrol de seguridad alimentaria basado en el
APPCC y control de la trazabilidad:

Documentacién y trazabilidad del alimento a comercializar. Origen, etapas y destino.
Caracteristicas, relacion y procedimientos de aplicacion. Procedimientos de
trazabilidad, informacion y retirada.

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

Principios del sistema de autocontrol.

Puntos criticos de control. Limite critico.

Establecimiento de medidas de control, vigilancia y acciones correctivas. Seguridad
del sistema. Acciones correctoras ante desviaciones.

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

Guias de buenas practicas de higiene alimentaria y medioambiental. Guias europeas
y guias nacionales.

Elaboracion y actualizacidon de la documentacion asociada a un APCC.

« Analisis de Peligros y Puntos de Control Critico (APCC)

« Analisis en laboratorio, auditorias y verificaciones de los equipos de medida.

« Documentacion y registros de un sistema de seguridad alimentaria.

4. 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 manipulaciéon 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.

Protocolo de actuacion 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.

5. Gestion del tratamiento de los residuos y subproductos de origen animal no
destinados al consumo humano (SANDACH) de forma selectiva:

Normativa europea, nacional y autondmica en materia de recogida de residuos.
Descripcion de los residuos generados y sus efectos ambientales.

Plan de control de residuos generados en el establecimiento comercial. Tipos,
clasificacion y transporte.
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— Tratamiento de SANDACH. Requisitos normativos: manipulacién, almacenamiento,
recogida y transporte.

— Clasificaciéon segun tipos de residuos, origen, estado, reciclaje, depuracion y
tratamiento. Contenedores de SANDACH.

— Supervision de las técnicas de recogida de productos caducados. Tratamiento y
gestion. Clasificacion y eliminacion de residuos.

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

— Supervision de la sefializacion y maniobra de las zonas de ubicaciéon de
contenedores. Diferenciacion segun peligrosidad, tipo y provisionalidad, entre otros.

6. 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 ecolégicos.

— 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.

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

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

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

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

03. Médulo Profesional: Dinamizaciéon del punto de venta en comercios de
alimentacion.
Codigo: 1608
Duracion: 120 horas.

Contenidos

1. Organizacion de la distribuciéon fisica de productos alimentarios en espacios de
venta:

— Normativa aplicable al disefio de espacios comerciales.

— Ubicacién de mostradores, expositores y lineales. Condiciones establecidas para la
ubicaciéon. Normativa vigente.

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

— La ambientacion del punto de venta y sus efectos:

« Condicionantes de la iluminacion.
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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.

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 distribucién de la superficie de la tienda.

2. 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 decoraciéon de puntos de venta. Distribucién de
productos.

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

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

Carteleria: informativa, de ofertas y promociones.

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

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

Sistema de reparto del lineal. Funciones vy tipos del lineal: éptimo y minimo. Tiempos
de exposicién.

Surtido de productos alimentarios no perecederos. Caracterizacion. Obijetivos,
criterios de clasificacion y tipos de surtido segun anchura, profundidad, coherencia,
notoriedad y esencia, entre otros.

Umbral de supresion de referencias.

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

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

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

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

Productos perecederos. Localizacién y adquisicion. Agrupacidon en mostradores y
armarios. Familias de productos. Elementos de animacion: Méviles y visuales.
Supervisidon de limpieza y tratamiento de armarios y camaras frigorificas. Mobiliario.
Mostradores, armarios y camaras frigorificas. Tipos.

Supervision de la cadena de frio y calidad del producto. Control de temperatura.
Colocacién de los productos en mostradores y vitrinas: Efectos psicologicos y
sociolégicos.

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

Transporte de suministros a expositores. Tipos.
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4. Determinacion de acciones promocionales en establecimientos de alimentacion:

— Técnicas de incentivacion de ventas. Acciones promocionales: Necesidades
comerciales y presupuesto.

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

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

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

- Programacioén de la difusién de musica ambiental. Ofertas de productos. Criterios de
horario y afluencia.

- Captacioén de clientes. lluminacion de sectores de productos.

- Normativa de seguridad e higiene en la realizacion de promociones de ventas.

5. Determinacion del montaje de elementos atractivos y publicitarios en espacios de
venta de productos alimentarios:

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

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

— Disefo y decoracion de puntos de venta.

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

— Carteleria y sefalética.

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

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

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

— Control de iluminacion. Tipos de iluminacion. Ambiental y directa.

04. Médulo Profesional: Ofimatica aplicada al comercio alimentario.
Codigo: 1614
Duracion: 160 horas.

Contenidos

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

— Edicién de textos comerciales alimentarios mediante aplicaciones informaticas.

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

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

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

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

* Integracion de videos y sonidos libres de derechos.

Elaboracion de carteles y ofertas corporativas. Publicacion via impresion. Publicacion
y difusion online.

Protecciébn de materiales elaborados y protocolos de seguridad. Resolucién de
incidencias.

2. Confeccion 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. Importacion de imagenes libres de derechos.
Edicion: escalado, ajuste de color. Filtros y efectos. Salida de impresion. Resolucion.
Formatos. Tipos de compresion. Normativa de derechos de autor de imagenes y
videos. Imagenes libres de derechos.

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

3. Elaboracion documentos de registro y calculo de proveedores, clientes y
productos:

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

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

Elaboraciéon por hoja de céalculo de documentos de gestion del comercio alimentario:
Facturas, albaranes, cartas y emails. Rutinas. Automatizacion de confeccion de
documentos de gestion.

Formateo de celdas, filas, columnas y hojas de calculo. Presentaciones de hoja de
calculo. Introduccién de textos, cédigos e imagenes.

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

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

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

Elaboracion de bases de datos ofimaticas relacionales, de clientes, productos y
proveedores, entre otros. Tratamiento de la informacion. Modificaciéon y actualizacion
de datos.

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

Realizacién de consultas. Acceso a la informacion. Presentacion online: amigable y
atractiva. Accesibilidad.
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— Listas de datos relacionales: introduccién, ordenacién y validacion de datos en una
lista. Filtros de datos.

— Creacion de formularios e informes. Formularios de toma de datos. Disefio, asistente,
subformularios. Informes extraidos de las tablas de datos y de las consultas.

— Gestores de bases de datos.

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

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

5. Organizacion de la informacion y la documentacion asociada a la actividad
comercial:

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

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

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

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

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

05. Médulo Profesional: Formacion y orientacion laboral.
Codigo: 1616
Duracion: 90 horas.

Contenidos

1. Orientacion profesional y busqueda activa de empleo:

- El ciclo formativo: normativa reguladora, nivel académico y profesional.

- |dentificacion de los itinerarios formativos relacionados con el titulo del ciclo formativo:
acceso, convalidaciones y exenciones. Formacion profesional del sistema educativo y
formacion profesional para el empleo.

- La formacion permanente para la trayectoria laboral y profesional del titulado:
valoracién de su importancia.

- Opciones profesionales: definicion y analisis del sector profesional del titulo del ciclo
formativo.

- Empleadores en el sector: empleadores publicos, empleadores privados y posibilidad
de autoempleo.

- Proceso, técnicas e instrumentos de busqueda de empleo y seleccion de personal en
empresas pequefas, medianas y grandes del sector.

- Sistema de acceso al empleo publico en puestos idéneos para los titulados del ciclo
formativo.

- Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

- Recursos de Internet en el ambito de la orientacion.
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- Carrera profesional en funcion del analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones

personales: autoconocimiento y potencial profesional.

- El proceso de toma de decisiones: definicion y fases.
- Asociaciones profesionales del sector.

2. Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

Equipos de trabajo: concepto, caracteristicas y fases del trabajo en equipo.

La comunicacion en los equipos de trabajo: escucha activa, asertividad y escucha
interactiva (feedback).

La inteligencia emocional.

Ventajas e inconvenientes del trabajo en equipo para la eficacia de la organizacion.
Equipos de trabajo en el sector en el que se ubica el ciclo formativo segun las
funciones que desempefian. Caracteristicas de eficacia de un equipo de trabajo.

La participacion en el equipo de trabajo: los roles grupales.

Dinamicas de trabajo en equipo.

Conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas.

Tipos de conflicto.

Métodos para la resolucibn o supresion del conflicto: conciliacion, mediacion,
negociacion y arbitraje.

La negociacién como medio de superacion del conflicto: tacticas, pautas y fases.

3. Contrato de trabajo y relaciones laborales:

El derecho del trabajo: fuentes y principios.

Analisis y requisitos de la relacién laboral individual.

Derechos y deberes derivados de la relacién laboral.

El contrato de trabajo: concepto, capacidad para contratar, forma y validez del contrato.
Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la contratacion. El fraude
de ley en la contratacion laboral.

El periodo de prueba, el tiempo de trabajo y otros aspectos relevantes.

La nomina. Condiciones econdmicas establecidas en el convenio colectivo aplicable al
sector del titulo.

Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo: causas y efectos.

Medidas establecidas por la legislacion vigente para la conciliacion de la vida laboral y
familiar.

Representacion de los trabajadores: unitaria y sindical.

Negociacion colectiva como medio para la conciliacion de los intereses de trabajadores
y empresarios.

Conflictos colectivos de trabajo.

Derecho procesal social:

* Plazos de las acciones.

« Conciliacién y reclamacion previa.

+ Organos jurisdiccionales.

* La demanda vy el juicio oral.

Analisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesional del Técnico en
Comercializacion de Productos Alimentarios.

Nuevos entornos de organizacion del trabajo: subcontratacion y teletrabajo, entre otros.
Beneficios para los trabajadores en las nuevas organizaciones: flexibilidad y beneficios
sociales, entre otros.

Gestiones a través de Internet en el ambito laboral.
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. Seguridad Social, empleo y desempleo:

- Estructura del Sistema de la Seguridad Social: modalidades y regimenes de la
Seguridad Social.

- Principales obligaciones de empresarios y trabajadores en materia de Seguridad
Social: afiliacion, altas, bajas y cotizacién.

- Accion protectora de la Seguridad Social: introduccion sobre contingencias,
prestaciones econémicas y servicios.

- La proteccion por desempleo: situacion legal de desempleo, prestacion y subsidio por
desempleo.

. Conceptos basicos sobre seguridad y salud en el trabajo:

- Valoracion de la relaciéon entre trabajo y salud.

- Analisis de factores de riesgo.

- Determinacion de los posibles dafios a la salud del trabajador que pueden derivarse de
las situaciones de riesgo detectadas: accidentes de trabajo, enfermedades
profesionales y otras patologias derivadas del trabajo.

- Marco normativo basico de la prevencién: derechos y deberes en materia de
prevencién de riesgos laborales.

- Principios y técnicas de prevencion de riesgos laborales.

- Responsabilidades y sanciones.

. Evaluacion de riesgos profesionales: riesgos generales y riesgos especificos:

- La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento basico de la actividad
preventiva.
- Los riesgos generales:
* Analisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.
* Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.
* Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ergondmicas y psicosociales.
- Los riesgos especificos:
* Riesgos especificos en el sector profesional en el que se ubica el titulo.
» Consideracion de los posibles dafios a la salud del trabajador que pueden derivarse
de los riesgos especificos del sector profesional.

. Aplicacion de medidas de prevencion y protecciéon en la empresa:

- Aplicacién de las medidas de prevencion.
- Medidas de proteccion:
* Medidas de proteccion colectiva. La sefializacion de seguridad.
* Medidas de proteccion individual. Los equipos de proteccion individual.
» Especial proteccion a colectivos especificos: maternidad, lactancia, trabajadores de
una empresa de trabajo temporal, trabajadores temporales.

. Planificacién de la prevencion de riesgos en la empresa:

- El plan de prevencion de riesgos laborales:
* Evaluacion de riesgos.
* Organizacion y planificacion de la prevencién en la empresa:
El control de la salud de los trabajadores.
El plan de autoprotecciéon: plan de emergencia y de evacuacion en entornos
de trabajo.
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Elaboracion de un plan de emergencia en una pyme del sector.
Protocolo de actuacién ante una situacion de emergencia.
- Elementos basicos de la gestion de la prevencion en la empresa:
* La gestion de la prevencion en la empresa: definicion conceptual.
» Organismos publicos relacionados con la prevencién de riesgos laborales.
* Representacion de los trabajadores en materia preventiva.
* Funciones del prevencionista de nivel basico.

9. Primeros auxilios:

- Urgencia médica y primeros auxilios: conceptos basicos.

- Clasificacion de los heridos segun su gravedad.

- Aplicacién de las técnicas de primeros auxilios segun el tipo de lesion del accidentado.

- Elaboraciéon de presupuestos de instalacion de redes de agua a partir de catalogos
comerciales.

06. Modulo Profesional: Inglés.
Codigo: 0156
Duracion: 120 horas.

Contenidos

1. Anadlisis de mensajes orales:

— Comprensiéon de mensajes profesionales y cotidianos:

* Mensajes directos, telefénicos y grabados.

« Terminologia especifica del area profesional.

* Ideas principales y secundarias.

* Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, locuciones, expresion de
la condicion y duda, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo y estilo indirecto.

« Oftros recursos lingliisticos: gustos y preferencias, sugerencias, argumentaciones,
instrucciones.

» Diferentes acentos de lengua oral.

2. Interpretacion de mensajes escritos:

— Comprensiéon 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.

3. Produccion 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 linglisticos. Gustos y preferencias, sugerencias, argumentaciones e
instrucciones.

— Fonética. Sonidos y fonemas vocadlicos y sus combinaciones y sonidos y fonemas
consonanticos y sus agrupaciones.
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— Marcadores linguisticos de relaciones sociales, normas de cortesia y diferencias de
registro.
— Mantenimiento y seguimiento del discurso oral:
* Toma, mantenimiento y cesién del turno de palabra.
* Apoyo, demostracion de entendimiento, peticion de aclaracion, entre otros.
* Entonacion como recurso de cohesién del texto oral: uso de los patrones de
entonacion.

4. Emision de textos escritos:

— Expresioén y cumplimentacion de mensajes y textos profesionales y cotidianos:
» Curriculo vitae y soportes telematicos: fax, e-mail y burofax, entre otros.
+ Terminologia especifica del area profesional.
* Idea principal e ideas secundarias.
* Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, locuciones, 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.
— 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.

5. Identificacion e interpretacion de los elementos culturales mas significativos de
los paises de lengua extranjera (inglesa):

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

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

07. Médulo Profesional: Productos carnicos y derivados.
Cédigo: CMO08.
Duracién: 120 horas.

Contenidos

Ver Anexo Il
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08.

09.

Maédulo Profesional: Productos de la pesca y la acuicultura.
Codigo: CM10.
Duracidn: 70 horas.

Contenidos

Ver Anexo Il

Modulo Profesional: Constitucion de pequeios negocios alimentarios.
Codigo: 1606
Duracion: 75 horas.

Contenidos

Definicion de la oportunidad de creacion de una pequeia empresa de
comercializacion alimentaria.

Plan de empresa. Estructura y elaboracion.

Empresa de comercializacion alimentaria: elementos, tipos y funciones basicas.
Organizacién 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 formacion. Iniciativa
emprendedora. Innovacion y desarrollo. Aptitudes y actitudes relacionadas con la
iniciativa emprendedora.

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

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

Relaciones del pequefio comercio con el conjunto de la sociedad.

Organismos y entidades publicas y privadas que proporcionan informacion y
orientacion a pequefios comercios.

Elaboracion de planes de inversion en el comercio alimentario:

Valoracion de ubicacion fisica del comercio alimentario. Informacion del entorno.
Precios.

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

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

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

Valoracién de las posibilidades costes de innovacion y calidad del negocio
alimentario.

Estimacion de costes de adquisicion de equipamiento. Compra o alquiler.
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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.
Métodos y técnicas para seleccionar la ubicacion del local comercial.

Escritos de solicitud de ofertas y presupuestos.

3. Realizacion de planes financieros de comercio alimentario:

Determinacioén de fuentes de financiacion externas. Costes e ingresos.

Valoracién de la rentabilidad de la autofinanciacion.

Valoracién de la financiacion bancaria. Amortizacion. Tipos y plazos de devoluciones.

Valoracién de las ayudas publicas y privadas. Financiacion. Tramitaciéon y pliego de
condiciones. Ayudas a la contratacién segun tipo de trabajadores y puestos de
trabajo. Publicas y privadas.

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

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

4. Realizacion de la viabilidad econémica y social de una pequena empresa de
comercio alimentario:

Andlisis 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.

5. Constitucion y puesta en marcha de un comercio alimentario:

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

Responsabilidad empresarial.

Gestion de tramites administrativos especificos para la constitucion y puesta en
marcha de una pequefia empresa de alimentacion.

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

Formalizacion de la documentacion de inicio de la actividad comercial.
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10.

Médulo Profesional: Logistica de productos alimentarios.
Codigo: 1612
Duracion: 120 horas.

Contenidos

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

Procedimiento de revision de pedidos. Cantidad, plazo de entrega, calidad y precio.
Verificacion de la trazabilidad de los productos alimentarios.

Comprobacion de la documentacion y etiquetado. Documentacion asociada: pedido y
albaran.

Transporte de mercancias. Medios de transporte: clasificacion, caracteristicas y
condiciones de salubridad. Condiciones de transporte de los productos alimentarios:
temperatura, embalaje, higiene y otras.

Comprobacion del estado del embalaje y temperatura de los productos transportados.
Valoraciéon de calidad de los productos alimentarios recepcionados. Condiciones
higiénicas del transporte, el control de temperatura, embalajes, envases vy
almacenamiento.

Comprobacion de la caducidad de los productos transportados.

Gestion de devoluciones de productos alimentarios a proveedores.

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

Establecimiento de las condiciones doptimas de almacenamiento de mercancias
alimentarias:

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

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

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

Clases de mercancias almacenadas.

Codificacion de las mercancias.

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

Criterios de seguimiento de los productos alimentarios en el almacén.

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

Paletizacion de mercancias.

Condiciones de almacenamiento:

* Ubicacion en funcion de conservacion y consumo.

» Condiciones de temperatura, orden y limpieza.

Determinacion de las condiciones de expediciéon de productos alimentarios:

Supervisidon de equipos de embalaje y paletizado de productos alimentarios.
Alternativas en la atencion de envios: a domicilio y venta online.
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Procedimientos de preparacion de embalaje de mercancias distribuida a domicilio.
Pedidos de productos alimentarios. Técnicas y materiales de embalaje. Repercusion
en la calidad y seguridad alimentaria. Documentacion asociada: 6rdenes de pedido.
Supervision de los medios de transporte utilizados y expedicion de productos
alimentarios:

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

« Tareas del personal que intervienen en la expedicion.

« Control de envios, trazabilidad y cadena del frio.

« Calidad y seguridad alimentaria. Control de calidad.

« Registro de la documentacion.

Procedimiento y documentacion en devoluciones de productos.

Sistemas informaticos de ubicaciéon y seguimiento de mercancias en el almacén.
Seguimiento de envios. Medios electronicos. EDI.

Medidas de sostenibilidad medioambiental y de prevencion de riesgos laborales.

4. Gestion de almacén de productos alimentarios:

Elaboracion y actualizacion de inventarios: valoracion 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:

» Segurida: 6ptimo y minimo.

 Pérdidas: conocida y desconocida.

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

Tipos de stocks: en funcion de la demanda, rotacién del producto, estacionalidad y
capacidad del almacén.

Valoracion de desviaciones entre compras reales y previstas. Causas y analisis.
Calculo del ratio de rotacion de stocks de productos alimentarios. Suministro de
productos.

Programacion de suministros. Estacionalidad, periodos de demanda y evolucion de la
actividad.

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

El departamento de logistica.

Caracteristicas de los puestos de trabajo. Principales ocupaciones dentro del
almacén.

Organizacion de tareas y funciones del personal de almacén.

El trabajo en equipo dentro del almacén. Interdependencia en las relaciones
profesionales en el almacén, Técnicas de comunicacion en el trabajo en equipo en el
almacén.

Elaboracion de cronogramas de operaciones del almacén.

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

Valoracion de necesidades de formacion del personal de almacén.

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

Gestion de residuos y SANDACH en almacén. Normativa de seguridad e higiene en el
almaceén.
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1.

Modulo Profesional: Atenciéon comercial en negocios alimentarios.
Caodigo: 1609
Duracion: 90 horas.

Contenidos

Determinacion de lineas de actuacion comercial en establecimientos alimentarios:

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

Factores que condicionan la organizacion de las ventas en comercios alimentarios.
Personal de venta: Determinacion del tamafio del equipo. Funciones vy
responsabilidades. Motivacion.

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

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

Elaboracion del argumentario de ventas. Puntos fuertes y débiles. Tipo y
comportamiento del cliente:

« Manual del personal de venta. Informacion interna, externa, comercial.

« Argumentario: objetivos, contenido y estructura.

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

Mejora de la atencion comercial. Retroalimentacion.

Supervision de la transmision de informacion comercial al cliente:

Supervision de protocolos de atencién al cliente. Técnicas de comunicacion en
negocios alimentarios: Verbales y no verbales. Caracteristicas del cliente. Resolucion
de contingencias.

Supervision de la atencién telefonica. Protocolos, finalidad y técnicas de locucion.
Habilidades de comunicacion.

La informatica en las comunicaciones no verbales.

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

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

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

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

Atencion de reclamaciones y sugerencias del cliente en comercios alimentarios:

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

Resolucion de reclamaciones. Notificacion de resolucion de reclamaciones: Oral,
escrita y telematica.
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— La negociacion en la resolucién de quejas y reclamaciones.

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

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

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

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

4. Gestion de la atencion comercial con los proveedores:

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

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

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

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

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

— Valoracién de proveedores de productos alimentarios.

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

5. Valoracion de la eficacia del servicio de atencion comercial:

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

— Técnicas de comunicacion verbal y no verbal.

— Técnicas de fidelizacion del cliente. Empatia y asertividad.

— Valoracioén del servicio.

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

— Gestidn 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 vy
reclamaciones. Formas y plazos de resolucion de quejas. Contraste de resultados.

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

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

— Normativa aplicable en la atencién al cliente.
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12.

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

Codigo: 1611

Duracion: 250 horas.

Contenidos

Supervision y obtencion de porciones y preparaciones de carne y derivados
carnicos. Los despojos:

— Comprobacion del estado de los productos carnicos y los despojos. Aroma y color.
— Técnicas de deshuesado y despiezado de canales y piezas carnicas.
Unidades comerciales:
« Ternera blanca.
« Ternera.
« Afiojo.
« Novillo.
« Cebon.
« Vacuno mayor.
- Vaca.
« Toro.
« Buey.
— Herramientas y maquinaria de corte de piezas carnicas y de charcuteria:
« Tipos, caracteristicas y uso.
— Técnicas de corte de carne vacuna:
« Solomillo.
« Rosbif.
« Chuletén.
« Entrecot.
« Redondo.
— Técnicas de deshuese, despiece vy fileteado de porcino:
« Chuleta.
« Lomo.
« Solomillo.
« Costillar.
« Paleta.
« Jamon.
— Despiece de vacuno:
« Categoria comercial de las distintas piezas carnicas.
« Despiece selectivo de las mismas.
« Fileteado y troceado.
« Indicaciones culinarias.
— 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, productos carnicos y sus derivados:
conservacion de la frescura y atractivo visual.
— Supervision del envasado de piezas, productos carnicos y sus derivados.
Caracteristicas y requerimientos del cliente. Métodos de envasado y empaquetado.
— Preparacion de productos carnicos y de charcuteria. Productos de charcuteria:
« Embutidos.
« Fiambre.
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— Embutidos. Utilizacién de cortadoras de embutidos.
— Medidas de seguridad. Normativa higiénico-sanitaria.

2. 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.

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

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

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

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

— Herramientas de corte de pescados:
« Tipos, caracteristicas y uso.

— Medidas de seguridad. Normativa higiénico-sanitaria.

3. Supervision y elaboracion de bandejas de frutas, verduras y setas:

— Frutas: Definicion. Composicion. Propiedades. Categorias comerciales.

— Hortalizas: Definiciéon. Clasificacion: Verduras y legumbres. Propiedades. Factores
que influyen en su calidad. Categorias comerciales.

— Setas: Definicion. Especies cultivadas. Principales especies venenosas.
Estacionalidad. Presentaciones comerciales.

— Caracteristicas culinarias y nutricionales.

— Denominaciones de Origen, Indicacién Geografica u otra denominacion.

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

— Supervision 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.

— Envasado de frutas, verduras y setas.

— Medidas de seguridad y condiciones higiénico-sanitarias.

4. Preparacion y asesoramiento de productos alimentarios:

— Vinos: Clasificacion. Propiedades.

— Quesos: Clasificacion. Propiedades.

— Productos gourmet: caviar, ahumados, ventresca, salazones y otros.

— Aceites: Propiedades. Variedad y calidad.

— Conservas: Propiedades.

— Denominaciones de Origen, Indicacién Geografica u otra denominacion.

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

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

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

Asesoramiento sobre vinos. Calidad, afiada, variedades de uva y maridaje.
Asesoramiento sobre quesos. Caracteristicas: fragilidad, densidad, dureza vy
cremosidad. Destino culinario.

Asesoramiento sobre aceites y conservas.

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. Codigo de barras. Rotulos de productos alimentarios. Equipos.
Informacion obligatoria y complementaria.

Trazabilidad.

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

Supervision de la colocacién del cddigo de barras. Coincidencia con las caracteristicas,
propiedades y localizacion del producto.

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

Medidas de seguridad y limpieza.

Modulo Profesional: Comercio electronico en negocios alimentarios.
Caodigo: 1613
Duracioén: 90 horas.

Contenidos

Elaboracion de planes de comercio electronico en establecimientos alimentarios:

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

Seleccion de agentes. Canales de distribucion online. Caracteristicas y operatividad.
Posicionamiento en servidores, buscadores, mapas o de geolocalizacion 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.
Venta y comercializacion a través de Internet: beneficios como herramienta de negocio.
Economia digital. Evolucion: dispositivos moviles u otros.

Presupuesto y estimacion de costes de una pagina web.

Constitucion de una tienda online de productos alimentarios:

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

Integracion en comercios online de comercios fisicos.

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

 Transacciones econdmicas.

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

« Sitios de venta.

* Legislacion.

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

— Alojamiento de archivos en servidores propios y ajenos. Plataformas de cédigos
abiertos.

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

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

3. Gestion de recepcion de pedidos, entrega y cobro.

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

— Elaboracion del presupuesto de pedidos.

— Comunicacion del presupuesto y condiciones de entrega.

— Documentos de acompafiamiento de las mercancias.

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

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

— Reembolsos, devoluciones y seguimiento bancario. Correccidbn de errores y

deficiencias en la entrega.
— Ventas a través de intermediarios. Condiciones pactadas y cobros.

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

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

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

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

— Seguridad.

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

— Atencioén al cliente en tiempo real. Dispositivos electronicos.

— Actualizacion de ficheros de clientes, productos y precios.

— Retroalimentacion y acciones de mantenimiento.

5. Valoracion del rendimiento del comercio electrénico 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.

— Relacién y analisis de ratios: Inversiones, entorno y resultado de venta.

— Valoracion de la satisfaccion del cliente. Tasa de fidelizacion.
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Evaluacién de la trazabilidad de la distribuciéon. Planificacion y modificacién de rutas
de reparto: recursos humanos, tiempo acordado y estado de entrega del producto.
Evaluacion de medios de pago online. Gastos bancarios.

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

Moédulo Profesional: Gestion de un comercio alimentario.
Caédigo: 1615
Duracion: 75 horas.

Contenidos

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

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

Banca electronica.

Emisiéon y tramitacion de facturas de venta de productos alimentarios. Legislacion.
Medidas de seguridad en las transacciones electronicas: cifrado, firma digital,
certificados digitales y DNI electrénico.

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

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.

Determinacion de fases y procedimientos en la recepcion de compras: Proveedores y
acuerdos establecidos.

Determinacion de fases y procedimientos en la distribuciéon y envio de pedidos.
Preparacion y envio. Clientes y acuerdos establecidos.

Registro informatico de documentacion de recepcion de pedidos.

Supervision de la documentacion de pedidos: 6rdenes de compra y pedido, albaran y
carta de portes.

Clasificacion de pedidos. Planificacion: rutas, repartos, fechas de recepcion, de
entrega y tipo de alimentos. Criterios.

Determinacion del procedimiento de devoluciones. Documentacién. 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. Aplicacién de la normativa.
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Elaboracion de declaraciones y liquidaciones del IVA: Plazos establecidos.

Los libros registro del IVA.

Los tributos online: las administraciones y la gestion de tributos online.

Software de tramitacion de impuestos.

Valoracién de las particularidades del recargo de equivalencia del comercio
alimentario.

Elaboracion y presentacion de las obligaciones informativas a Hacienda. Calendario.
Supervision de la elaboracion y presentacion del Impuesto sobre la Renta de las
Personas Fisicas (IRPF). El Impuesto de Sociedades. Modalidades de tributacion.
Obligaciones laborales asociada al comercio alimentario. Altas y bajas de los
trabajadores, ndbminas y boletines de cotizacion a la Seguridad Social.

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

Régimen de cotizacion a la Seguridad Social de trabajadores autbnomos.

4. 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.

Realizaciéon de previsiones de tesoreria. Cuenta de gastos e ingresos. Contingencias
de la actividad comercial alimentaria.

Calculo de costes financieros. Riesgos de cobro en el comercio alimentario. Tipos de
interés bancarios y amortizaciones. Créditos comerciales, aplazamientos de pago.
Negociacion de efectos comerciales.

Calculo de costes anuales de personal y seguridad social. Convenio sectorial del
sector alimentario y tasas de cotizacion.

Calculo de gastos generales de suministro energético, seguros y equipamiento.
Costes.

Comprobacion de ingresos de ventas. Relacion ventas-ingresos. Medios de pago
Metalico y tarjetas bancarias Datafono, movil, sitios web tipo «PayPal», y otros.
Organizacién de documentos fisicos y digitales de la compraventa de productos
comercio alimentarios.

5. Supervision del resultado econdémico de las ventas en el comercio alimentario:

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

Comportamiento de ingresos y gastos.

Planificacion del control presupuestario. Problemas potenciales: identificacion vy
gestion.

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

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

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

Modulos profesionales incorporados por la Comunidad de Madrid

Modulo Profesional: Productos carnicos y derivados.
Codigo: CMO08
Duracion: 120 horas.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

Resultados de aprendizaje

Criterios de evaluacion

Identifica productos carnicos, derivados y
despojos, describiendo sus caracteristicas,
propiedades, variedades y cualidades
gastronomicas.

Se han identificado los diferentes tipos y variedades de carne, derivados y
despojos.

Se han descrito las caracteristicas fisicas (forma, color, tamafo, etc.) y
propiedades de productos carnicos, derivados y despojos.

Se han conocido las cualidades gastronémicas de los despojos.

Se han identificado las Denominaciones de Origen, Indicaciones Geograficas
u otras denominaciones.

Identifica las principales especies de aves y
caza, describiendo sus caracteristicas,
propiedades, variedades y cualidades
gastronomicas.

Se han identificado las principales especies de aves y caza.

Se han descrito las caracteristicas fisicas (forma, color, tamafio, etc.) y
propiedades de las principales especies de aves y caza.

Se han conocido las cualidades gastronémicas de las principales especies de
aves y caza.

Se han identificado las Denominaciones de Origen, Indicaciones Geograficas
u otras denominaciones.

Supervisa y realiza la obtencion de porciones
y preparaciones de aves y caza, aplicando la
técnica de corte en funcion de la pieza y
destino culinario, cumpliendo la normativa de
prevencion de riesgos laborales.

Se ha comprobado el estado de las especies: aves y caza.
Se han conocido las distintas herramientas y Utiles de corte de aves y caza.

Se ha supervisado y realizado la limpieza, deshuesado, corte y porcionado
de aves y caza.

Se han relacionado los distintos tipos de corte del despiece de aves y caza
con su posterior uso o aplicacion.

Se han dispuesto las piezas de aves y caza en mostradores y expositores,
garantizando su conservacion, frescura y atractivo visual.

Se ha supervisado el envasado de las aves y caza en funcién de sus
caracteristicas y requerimientos del cliente.

Se ha aplicado la normativa de prevencién de riesgos laborales e higiénico-
sanitarios en las operaciones de preparacion y acondicionamiento de aves y
caza.
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Contenidos

1. Identificacion de productos carnicos, derivados y despojos. Caracteristicas,
propiedades y variedades.

Carne: Concepto. Propiedades. Factores que indican su calidad y estado de
conservacion. Principales especies: Ganado vacuno, porcino, ovino y caprino.
e Carne de vacuno:
- Clases segun edad, sexo y otros factores.
= Unidades comerciales: Ternera blanca, ternera, afiojo, novillo, cebdn, vacuno
mayor, vaca, toro, buey y otras. [Solomillo, rosbif, chuletén, entrecot y redondo].
e Carne de porcino:
= Caracteristicas.
» Unidades comerciales: Cerdo blanco, ibérico, cochinillo, jamén y otros productos
derivados del cerdo.
e Carne de ovino y caprino:
« Clases y caracteristicas.
- Unidades comerciales: Cordero lechal o lechazo, recental o ternasco, cordero
pascual, carnero u ovino mayor y otras.
Derivados carnicos frescos. Unidades comerciales: Carne picada, carne adobada,
salchichas frescas y otras.
Productos de charcuteria: Embutidos y fiambres.
Despojos. Definicion y clasificacion. Unidades comerciales: manitas y pies, mollejas,
sesos, tripas, rabo, criadillas y otras. Utilizacion en la alimentacion.
Denominaciones de Origen, Indicacién Geografica u otra denominacion.

2. Identificacion de aves y caza. Caracteristicas, propiedades y variedades.

Aves. Principales especies y caracteristicas. Unidades comerciales: pollo, gallina,
capon, pularda, pato, pavo y otras aves. Cualidades gastronémicas.

Caza. Principales especies y caracteristicas. Caza de pelo y de pluma. Cualidades
gastronémicas.

Denominaciones de Origen, Indicacion Geografica u otra denominacion.

3. Supervision y obtencion de porciones y preparaciones de aves y caza.

Comprobacion del estado de las aves y la caza.

Herramientas y utiles de corte de aves y caza:

« Tipos, caracteristicas y uso.

Técnicas de limpieza, deshuesado, corte y porcionado de las distintas aves y caza.
Distintos cortes obtenidos del despiece de la liebre y de las reses de caza mayor y su
utilizacion en cocina.

Exposicion en mostradores de piezas de aves y caza: conservacion, frescura vy
atractivo visual.

Supervision del envasado de las aves y la caza. Caracteristicas y requerimientos del
cliente.

Medidas de seguridad. Normativa higiénico-sanitaria.
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Orientaciones pedagodgicas

Este moédulo profesional contiene la formacidon necesaria para el desempefio de las
funciones correspondientes al perfil profesional del titulo, en cuanto que contribuye a formar
vendedores con saberes mas especializados y con mayor control y conocimiento del
producto alimentario, dado que el mercado alimentario tiende actualmente a satisfacer la
demanda de clientes con habitos de consumo muy diversos que buscan productos cada vez
mas variados y elaborados. Ademas, la adquisicion de competencias profesionales
relacionadas con esta formacién (los productos alimentarios: identificacion, caracteristicas,
variedades, propiedades y destino culinario) es considerada basica e imprescindible para la
consecucion de algunos de los objetivos generales establecidos para este ciclo formativo:

- Analizar y supervisar la aplicacion de las técnicas de despiece y corte de carnes en
funcion del destino culinario.

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

- Determinar lineas de actuacion en el asesoramiento de productos alimentarios.

Estas 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 mddulo profesional.

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

- Identificacion y caracterizacion de los productos carnicos, derivados y despojos.

- Clasificacion de las distintas variedades de productos carnicos, derivados y despojos.

- Reconocimiento de las propiedades y caracteristicas nutricionales asociadas a los
productos carnicos, derivados y despojos.

- Conocimiento de las Denominaciones de Origen, Identificaciones Geograficas u otras
denominaciones.

Modulo Profesional: Productos de la pesca y la acuicultura.
Codigo: CM10
Duracion: 70 horas.

RESULTADOS DE APRENDIZAJE Y CRITERIOS DE EVALUACION

Resultados de aprendizaje Criterios de evaluacion

Define y clasifica las diferentes variedades de e  Se han definido e identificado los conceptos de pescado, marisco, productos

pescados, mariscos, productos derivados y derivados y algas.

algas.

e Se han clasificado las variedades de pescados y mariscos, diferenciando
unidades comerciales.

e Se han identificado los productos derivados de los pescados y mariscos.
e Se ha conocido la utilizacion gastronémica de las algas.

e  Se han identificado las Denominaciones de Origen, Indicaciones Geogréficas u
otras denominaciones.
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Resultados de aprendizaje Criterios de evaluacion

Define la acuicultura y conoce los principales e  Se ha definido la acuicultura.
productos.
e Se han conocido los principales cultivos y productos de la acuicultura.

Conoce las conservas, semiconservas Yy . Se han definido los conceptos de conservas, semiconservas y salazones de
salazones de productos de la pesca. productos de la pesca.

e Se han identificado las propiedades nutricionales de las conservas,
semiconservas y salazones de productos de la pesca.

e  Se ha asesorado sobre las conservas gourmet.

e  Se han identificado las Denominaciones de Origen, Indicaciones Geograficas u
otras denominaciones.

Contenidos

1. Identificacion y clasificaciéon de pescados, mariscos, productos derivados y algas.

Pescados: Definicion. Clasificaciones. Unidades comerciales.

Mariscos: Definicion. Clasificacion:

« Crustaceos: Definiciones. Distintas clases. Factores organolépticos indicativos de
su calidad y estado de conservacion. Especies mas apreciadas.

« Moluscos: Definiciones. Distintas clases. Factores organolépticos indicativos de
su calidad y estado de conservacion. Especies mas apreciadas.

Despojos y productos derivados de los pescados y mariscos: Caviar, cocochas, surimi

y otros.

Las algas.

o Definicion.

o Propiedades.

o Cualidades gastronémicas.

Denominaciones de Origen, Indicacién Geografica u otra denominacion.

2. La acuicultura.

Definicion. Origen.

Sistemas de produccion acuicola.

Tipos de cultivos.

Principales productos.

Potencial de la acuicultura y el desarrollo sostenible.

3. Las conservas, semiconservas y salazones de productos de la pesca.

— Definiciébn. Composicién nutricional.
— Conservas gourmet. Asesoramiento.
— Denominaciones de Origen, Indicacion Geografica u otra denominacion.
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Orientaciones pedagodgicas

Este moédulo profesional contiene la formacidon necesaria para el desempefio de las
funciones correspondientes al perfil profesional del titulo, en cuanto que contribuye a formar
vendedores con saberes mas especializados y con mayor control y conocimiento del
producto alimentario, dado que el mercado alimentario tiende actualmente a satisfacer la
demanda de clientes con habitos de consumo muy diversos que buscan productos cada vez
mas variados y elaborados. Ademas, la adquisicion de competencias profesionales
relacionadas con esta formacién (los productos alimentarios: identificacion, caracteristicas,
variedades, propiedades y destino culinario) es considerada basica e imprescindible para la
consecucion de algunos de los objetivos generales establecidos para este ciclo formativo:

- Analizar y supervisar la aplicacibn de las técnicas de marinado y adobado de
pescados a fin de supervisar la elaboracion de derivados de pescados.
- Determinar lineas de actuacion en el asesoramiento de productos alimentarios.

Estas 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 mddulo profesional.

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

- Identificacion y caracterizacion de los pescados, mariscos, productos derivados y
algas.

- Clasificacion de las distintas variedades de pescados, mariscos, productos derivados
y algas.

- Reconocimiento de las propiedades y caracteristicas nutricionales asociadas a los
pescados, mariscos, productos derivados y algas.

- Conocimiento de las Denominaciones de Origen, Identificaciones Geograficas u otras
denominaciones.
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ANEXO Il

ORGANIZACION ACADEMICA Y DISTRIBUCION HORARIA SEMANAL

Familia profesional: COMERCIO Y MARKETING/HOSTELERIA Y TURISMO
Ciclo Formativo: Comercializacion de Productos Alimentarios
Grado: Medio Duracion: 2000 horas Codigo: COMMO02
< CENTRO DE
MODULOS PROFESIONALES CENTRO EDUCATIVO TRABAJO
Curso 1° Curso 2°
Duracion
Clave | Coédigo Denominacion del curriculo| 3 trimestres | 2 trimestres | 1 trimestre
(horas)
(horas (horas (horas)
semanales) | semanales)
01 1607 Mercadotecnia del comercio alimentario 90 3
02 1610 Seguridad y calidad alimentaria en el comercio 160 5
03 1608 D[namizagién del punto de venta en comercios de 120 4
alimentacion
04 1614 Ofimatica aplicada al comercio alimentario 160 5
05 1616 Formacién y orientaciéon laboral 90 3
06 0156 Inglés 120 4
07 CMO08 Productos carnicos y derivados. 120 4
08 CM10 Productos de la pesca y la acuicultura. 70 2
09 1606 Constitucion de pequefios negocios alimentarios 75 3
10 1612 Logistica de productos alimentarios 120 5
11 1609 Atencion comercial en negocios alimentarios 90 4
12 1611 Preparacion y acondicionamiento de productos 250 1
frescos y transformados
13 1613 Comercio electrénico en negocios alimentarios 90 4
14 1615 Gestion de un comercio alimentario 75 3
15 1617 Formacion en centros de trabajo 370 370
HORAS TOTALES 2.000 30 30 370
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ANEXO IV

ESPECIALIDADES Y TITULACIONES DEL PROFESORADO CON ATRIBUCION DOCENTE EN LOS MODULOS PROFESIONALES

INCORPORADOS AL CICLO FORMATIVO POR LA COMUNIDAD DE MADRID

Cuerpo docente y especialidad o
Médulo profesional ol

Cuerpo @ Especialidad

CMO8 - Productos carnicos EPA (214) titulos equivalentes .
y derivados.

— Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de Grado
CP (201) correspondiente, u otros titulos equivalentes .

PT — Diplomado, Ingeniero Técnico o Arquitecto Técnico u otros

— Técnico Superior en Direccion de Cocina.

PE — Técnico Superior en Restauracion.
— Técnico Especialista en Hosteleria.

CM10 - Productos de la EPA (214)
pesca y la acuicultura.

— Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de Grado
CP (201) correspondiente, u otros titulos equivalentes .

PT — Diplomado, Ingeniero Técnico o Arquitecto Técnico u otros

titulos equivalentes .

— Técnico Superior en Direccién de Cocina.
PE — Técnico Superior en Restauracion.

— Técnico Especialista en Hosteleria.

(1)
()
(3)
4)

Profesorado de centros publicos.

PT= Profesor Técnico de Formacion Profesional ~ PE = Profesor Especialista.

Profesorado de centros de titularidad privada o de titularidad publica de otras administraciones distintas de la educativa.

Deberan acreditar la cualificacion especifica adecuada para impartir las materias respectivas, de conformidad con lo establecido
en el Real Decreto 860/2010, de 2 de julio, por el que se regulan las condiciones de formacién inicial del profesorado de los
centros privados para ejercer la docencia en las ensefianzas de educacion secundaria obligatoria o de bachillerato.

ANEXO V

ESPACIOS Y EQUIPAMIENTOS MiNIMOS

Espacios:

Espacio formativo ;;" gfu'ﬂl‘;:gs'?:,
Aula polivalente. 60
Taller de tienda de alimentacion . 210
Taller de almacén alimentario . 100

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

En caso de autorizarse unidades escolares con ratios inferiores a 30 alumnos, el aula polivalente debera tener una superficie de
2 m“/alumno, con un minimo de 60 m*.
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Equipamientos minimos:

Espacio formativo Equipamiento

Aula polivalente Mobiliario escolar.

Equipos informaticos en red con conexién a Internet.
Equipos de proyeccién audiovisual.

Aplicaciones informaticas y software especifico.

Taller de tienda de alimentacion Ordenador con conexién a Internet.

Escaparate.

Lineales para productos alimenticios no perecederos.
Lineales para productos perecederos, con vitrinas expositoras
refrigeradas.

Mostrador de carniceria, charcuteria y polleria.
Mostrador de pescaderia.

Mostrador de fruteria.

Expositor de bodega.

Mesas de trabajo y tajos de carniceria y charcuteria.
Fregadero y lavamanos.

Cestas y carros.

Equipos de proteccion individual.

Botiquin de primeros auxilios.

Fregadero.

Vestuarios.

Sanitarios.

Maquinaria de comercio alimentario.

Talle de almacén alimentario Ordenador con conexion a Internet.
Software de gestion de almacén.
Estanterias.

Céamaras de conservacion de alimentos.
Fregaderos.

Dispositivos para residuos.

Bascula.

Sefalizaciones.

Empaquetadora.

Cuarto de basuras refrigerado.

(03/35.684/19)
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