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DISPOSICIONES GENERALES

DECRETO 154/2021, de 22 de junio, por el que se establece el curriculo correspondiente al titulo
de Técnica o Técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios.

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

La Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién, dispone en el articulo 39.6 que el
Gobierno, previa consulta a las Comunidades Autbnomas, establecera las titulaciones correspon-
dientes a los estudios de Formacion Profesional, asi como los aspectos basicos del curriculo de
cada una de ellas.

La Ley 2/2011, de 4 de marzo, de Economia Sostenible, y la Ley Organica 4/2011, de 11 de
marzo, complementaria de la Ley de Economia Sostenible, por la que se modifican las Leyes
Organicas 5/2002, de las Cualificaciones y de la Formacion Profesional, y 2/2006, de Educa-
cion, han introducido un ambicioso conjunto de cambios legislativos necesarios para incentivar y
acelerar el desarrollo de una economia mas competitiva, mas innovadora, capaz de renovar los
sectores productivos tradicionales y abrirse camino hacia las nuevas actividades demandantes de
empleo, estables y de calidad.

El Real Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la Ordenacion General de la
Formacion Profesional del Sistema Educativo, define en el articulo 9, la estructura de los titulos de
Formacién Profesional, tomando como base el Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesiona-
les, las directrices fijadas por la Union Europea y otros aspectos de interés social.

El articulo 7 concreta el perfil profesional de dichos titulos, que incluira la competencia gene-
ral, las competencias profesionales, personales y sociales, las cualificaciones y, en su caso, las
unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales incluidas en los
titulos, de modo que cada titulo incorporara, al menos, una cualificacién profesional completa, con
el fin de lograr que los titulos de formacion profesional respondan de forma efectiva a las necesi-
dades demandadas por el sistema productivo y a los valores personales y sociales que permitan
ejercer una ciudadania democratica.

Por otro lado, el articulo 8, apartado 2, del precitado Real Decreto 1147/2011, por el que se
establece la Ordenacién General de la Formacion Profesional del Sistema Educativo, dispone
que las Administraciones educativas estableceran los curriculos de las ensefianzas de Formacién
Profesional respetando lo en él dispuesto y en las normas que regulen los titulos respectivos.

Asi, en lo referente al ambito competencial propio de la Comunidad Auténoma del Pais Vasco,
el Estatuto de Autonomia establece en su articulo 16 que «En aplicacion de lo dispuesto en la
disposicion adicional primera de la Constitucion, es de la competencia de la Comunidad Auténoma
del Pais Vasco la ensefianza en toda su extension, niveles y grados, modalidades y especialida-
des, sin perjuicio del articulo 27 de la Constitucion y leyes organicas que lo desarrollen, de las
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facultades que atribuye al Estado el articulo 149.1.30.2 de la misma y de la alta inspeccién nece-
saria para su cumplimiento y garantia».

Por su parte, el Decreto 32/2008, de 26 de febrero, establece la Ordenacion General de la
Formacién Profesional del Sistema Educativo en el ambito de la Comunidad Auténoma del Pais
Vasco, y la Ley 4/2018, de 28 de junio, de formacion profesional del Pais vasco, cuyo objeto es la
ordenacion y regulaciéon del sistema vasco de formacion profesional.

De acuerdo con los antecedentes expuestos, el objetivo del presente Decreto es establecer
para la Comunidad Auténoma del Pais Vasco el curriculo para las ensefianzas de Formacion
Profesional correspondientes al titulo de Técnica o Técnico en Comercializacion de Productos
Alimentarios, al amparo del Real Decreto 189/2018, de 6 de abiril, por el que se establece el titulo
Técnica o Técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios y se fijan los aspectos basicos
del curriculo.

En el curriculo del presente titulo de Técnica o Técnico en Comercializacion de Productos Ali-
mentarios, se describen por un lado, el perfil profesional que referencia el titulo con la enumeracion
de cualificaciones y unidades de competencia y la descripcion de las competencias profesionales,
personales y sociales y por otro lado, las ensefianzas que establecen, entre otros elementos, los
objetivos generales y modulos profesionales que lo componen con los resultados de aprendizaje,
criterios de evaluacién y contenidos de cada uno de ellos, asi como directrices y determinaciones
para su organizacion e implantacion.

Los objetivos generales extraidos de las competencias profesionales, personales y sociales
descritas en el perfil, expresan las capacidades y logros que al finalizar el ciclo formativo el alum-
nado ha debido adquirir y son la primera fuente para obtener los resultados de aprendizaje que
se deben alcanzar y contenidos que se deben abordar en cada uno de los moédulos profesionales
que componen el ciclo formativo.

Los contenidos expresados en cada mddulo, constituyen el soporte del proceso de ense-
fianza-aprendizaje para que el alumnado logre unas habilidades y destrezas técnicas, un soporte
conceptual amplio para progresar en su futuro profesional y unos comportamientos que reflejen
una identidad profesional coherente con la cualificacion deseada.

En la tramitacidn del presente Decreto se han realizado los tramites previstos en los articulos
19 a 22 de la Ley 4/2005, de 18 de febrero, para la Igualdad de Mujeres y Hombres.

En su virtud, a propuesta del Consejero de Educacion, con informe del Consejo Vasco de For-
macion Profesional y demas informes preceptivos, de acuerdo con la Comision Juridica Asesora
de Euskadi y previa deliberacion y aprobacion del Consejo de Gobierno en su sesion celebrada el
dia 22 de junio de 2021,

DISPONGO:

CAPITULO |

DISPOSICION GENERAL

Articulo 1.— Objeto y ambito de aplicacion.

1.— Este Decreto establece para la Comunidad Auténoma del Pais Vasco el curriculo para las
ensefanzas de Formacion Profesional correspondientes al titulo de Técnica o Técnico en Comer-
cializacion de Productos Alimentarios.
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2.— En el marco de la autonomia pedagdgica y organizativa de que se dispone, corresponde
al centro educativo establecer su proyecto curricular de centro, en el cual abordara las decisio-
nes necesarias para concretar sus caracteristicas e identidad en la labor docente, asi como para
determinar los criterios para elaborar las programaciones de los mdédulos profesionales.

3.— En el marco del proyecto curricular de centro, correspondera al equipo docente, responsa-
ble del ciclo, y a cada profesor o profesora en particular, elaborar las programaciones teniendo
presente los objetivos generales que se establecen, respetando los resultados de aprendizaje y
contenidos que cada moédulo profesional contiene y teniendo como soporte el perfil profesional
que referencia las ensefianzas.

CAPITULO Il

IDENTIFICACION DEL TiTULO Y PERFIL PROFESIONAL

Articulo 2.— ldentificacion del titulo.

El titulo de Técnica o Técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios queda identifi-
cado por los siguientes elementos:

— Denominacion: Comercializacién de Productos Alimentarios.

— Nivel: Formacion Profesional de Grado Medio.

— Duracion: 2.000 horas.

— Familia Profesional: Comercio y Marketing y Hosteleria y Turismo.

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

1.— La competencia general de este titulo consiste en desarrollar actividades comerciales
en establecimientos alimentarios fisicos y online, relacionadas con la planificacion comercial,
la gestion de la logistica de almacenaje, distribucion y reposicion de productos alimentarios, la
supervision de las secciones de venta de alimentos perecederos y no perecederos, y de aten-
cion comercial a clientes o clientas y proveedores o proveedoras; siguiendo criterios de calidad
y actuando segun la normativa de prevencion de riesgos, seguridad alimentaria y proteccion del
consumidor o consumidora.

2.— Competencias profesionales, personales y sociales.

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

a) Realizar analisis de viabilidad técnica, econdmica y financiera para constituir y poner en mar-
cha un pequeio establecimiento comercial alimentario.

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

c) Establecer protocolos y aplicar objetivos estratégicos fijados en el plan de negocio para
determinar la linea de actuacion comercial del pequefio comercio alimentario.
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d) Establecer estrategias de planes de marketing en el comercio alimentario para potenciar las
ventas y fidelizar a la clientela.

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

f) Gestionar la logistica de comercios alimentarios fisicos y online, para garantizar la coordina-
cion de empresas proveedoras y el suministro de alimentos, nivel de existencias y distribucion.

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

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

i) Supervisar la atencién comercial y la venta de productos alimentarios de forma fisica u online,
adaptadas a las caracteristicas de cada producto y necesidades de la clientela, aplicando la nor-
mativa de proteccion del consumidor o de la consumidora.

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

k) Gestionar informaticamente la documentacion asociada a la actividad de un pequefio comer-
cio alimentario, fisico y online, para dar la respuesta a las necesidades y demandas de la clientela
y a los objetivos de la empresa.

I) Gestionar en inglés las relaciones con la clientela, usuarios o usuarias, consumidores o
consumidoras, realizando el seguimiento de las operaciones, para asegurar el nivel de servicio
prestado.

m) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnoldgicos y
organizativos en los procesos productivos, actualizando sus conocimientos, utilizando los recur-
sos existentes para el aprendizaje a lo largo de la vida y las tecnologias de la informacion y la
comunicacion.

n) Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito de su competencia, organizando y
desarrollando el trabajo asignado, cooperando o trabajando en equipo con otros u otras profesio-
nales en el entorno de trabajo.

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

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

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

q) Aplicar procedimientos de calidad, de accesibilidad universal y de «diseno para todas las
personas» en las actividades profesionales incluidas en los procesos de produccion o prestacion
de servicios.
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r) Realizar la gestion basica para la creacién y funcionamiento de una pequefia empresa y tener
iniciativa en su actividad profesional.

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

t) Fomentar la igualdad real y efectiva entre mujeres y hombres en su campo profesional y labo-
ral, evitando los condicionantes de género en su itinerario académico-profesional.

3.— Relacioén de Cualificaciones y unidades de competencia del Catalogo Nacional de Cualifica-
ciones Profesionales incluidas en el titulo:

e Cualificacion Profesional completa:

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

UC0239_2: Realizar la venta de productos y/o servicios a través de los diferentes canales de
comercializacion.

UC1792_2: Gestionar la prevencion de riesgos laborales en pequefios negocios.
UC2105_2: Organizar y animar el punto de venta de un pequeno comercio.

UC2104_2: Impulsar y negociar un pequefo comercio de calidad.

UC2106_2: Garantizar la capacidad de respuesta y abastecimiento del pequefio comercio.
e Cualificaciones Profesionales incompletas:

a) Actividades de venta. COMO085_2 (Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero, por el que se
establecen determinadas cualificaciones profesionales que se incluyen en el Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales, asi como sus correspondientes moédulos formativos que se incor-
poran al Catalogo Modular de Formacion Profesional; asi como las modificaciones publicadas en
el Real Decreto 109/2008, de 1 de febrero, por el que se complementa el Catalogo nacional de
cualificaciones profesionales, mediante el establecimiento de siete cualificaciones profesionales
de la Familia Profesional Comercio y Marketing):

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

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

UC1015_2: Gestionar y coordinar las operaciones de almacén.

c) Cocina. HOT093_2 (Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero, por el que se establecen
determinadas cualificaciones profesionales que se incluyen en el Catalogo Nacional de Cualifi-
caciones Profesionales, asi como sus correspondientes médulos formativos que se incorporan al
Catalogo Modular de Formacién Profesional asi como las modificaciones publicadas en el Real
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Decreto 1700/2007, de 14 de diciembre, por el que se complementa el Catalogo Nacional de Cua-
lificaciones Profesionales, mediante el establecimiento de trece cualificaciones profesionales de
la familia profesional Hosteleria y Turismo):

UCO0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de alimentos.
Articulo 4.— Entorno profesional.

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

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

— Responsable/encargada o encargado de establecimiento alimentario.
—Responsable/encargada o encargado de seccion/sala/departamento de tienda de alimentacién.
— Gestora o gestor de pequefio comercio alimentario.

— Responsable/encargada o encargado de comercios alimentarios online.

— Asesora o asesor comercial de productos alimentarios.

— Vendedora o vendedor de productos alimentarios.

CAPITULO ll1I

ENSENANZAS DEL CICLO FORMATIVO, ESPACIOS Y EQUIPAMIENTOS, Y
PROFESORADO

Articulo 5.— Ensefianzas del ciclo formativo.
1.— Objetivos generales del ciclo formativo:

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

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

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

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

e) Determinar actividades de promocioén de productos alimentarios, para establecer estrategias
de fidelizacion de la clientela.

f) Analizar las estrategias de distribucion de alimentos y elementos atractivos y publicitarios en
comercios alimentarios para organizar y dinamizar el punto de venta.
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g) Crear espacios atractivos determinando la ubicacion de lineales y expositores necesarios en
las actividades de promocion para supervisar el montaje en los puntos de venta.

h) Coordinar y seleccionar empresas proveedoras de alimentos, negociando las ofertas y con-
diciones de abastecimiento.

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

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

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

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

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

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

f) Gestionar la venta online de productos alimentarios, atendiendo telematicamente a la clien-
tela, manteniendo la pagina web y supervisando la distribucién de los productos.

0) Elaborar y gestionar documentos comerciales empleados en la gestiéon comercial y admi-
nistrativa de establecimientos alimentarios, utilizando programas especificos que promuevan la
igualdad de mujeres y hombres superando los roles y estereotipos de género y estableciendo
referentes para unas y otros.

p) ldentificar expresiones y reglas de comunicacion en inglés, tanto de palabra como por escrito,
para gestionar en inglés las relaciones con la clientela o personas usuarias o consumidoras.

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

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

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

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

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

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

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

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

y) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo o activa en la sociedad, teniendo en
cuenta el marco legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciuda-
dano democratico o ciudadana democratica.

z) Conocer la legislacién de la Comunidad Auténoma Vasca sobre derechos linguisticos, y la
normativa que facilite su implantacién y desarrollo.

2.— La relacion de modulos profesionales que conforman el ciclo formativo:
— Constitucion de pequenos negocios alimentarios.

— Mercadotecnia del comercio alimentario.

— Dinamizacion del punto de venta en comercios de alimentacion.

— Atencién comercial en negocios alimentarios.

— Seguridad y calidad alimentaria en el comercio.

— Preparacion y acondicionamiento de productos frescos y transformados.
— Logistica de productos alimentarios.

— Comercio electréonico en negocios alimentarios.

— Ofimatica aplicada al comercio alimentario.

— Gestion de un comercio alimentario.

— Inglés.

— Formacidn y orientacion laboral.

— Formacion en centros de trabajo.

La correspondiente asignacion horaria y el curso en el que se deberan impartir los médulos
profesionales sefalados se detallan en el Anexo I.

Tanto la asignacién horaria como el curso en el que los modulos se deberan impartir se podran
adaptar a las distintas ofertas formativas que pudieran ser reguladas por el departamento com-
petente en materia de educacioén, en consonancia con lo dispuesto en el articulo 10 del presente
Decreto.

3.— Para cada moddulo profesional se establecen los resultados de aprendizaje que describen
lo que se espera que conozca, comprenda y pueda realizar el alumnado al finalizar el periodo de
formacion, asi como los criterios de evaluacion y contenidos a impartir. Todo ello se establece en
el Anexo Il.
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4 — En relacion con el médulo de Formacion en Centros de Trabajo, se desarrollara en las ulti-
mas 12 semanas del segundo curso y se accedera una vez alcanzada la evaluacion positiva en
todos los moédulos profesionales realizados en el centro educativo.

5.— La Ley 4/2018, de 28 de junio, de Formacion Profesional del Pais Vasco, en el articulo 28
regula la incorporacion de lenguas extranjeras, prioritariamente el inglés, en los procesos de for-
macion para el ambito de la Comunidad Auténoma del Pais Vasco.

Articulo 6.— Espacios y equipamientos.

La relacion de espacios y equipamientos minimos para el desarrollo de la formacion y el logro
de los resultados y competencias establecidas, viene detallado en el Anexo lll.

Articulo 7.— Profesorado.

1.— La docencia de los modulos profesionales que constituyen las ensefanzas de este ciclo
formativo corresponde al profesorado del Cuerpo de Catedraticos de Ensenanza Secundaria, del
Cuerpo de Profesores de Ensefianza Secundaria y del Cuerpo de Profesores Técnicos de Forma-
cion Profesional, segun proceda, de las especialidades establecidas en el apartado 1 del Anexo IV
de este Decreto.

2.— Las titulaciones requeridas para acceder a los cuerpos docentes citados son, con caracter
general, las establecidas en el articulo 13 del Real Decreto 276/2007, de 23 de febrero, por el
que se aprueba el Reglamento de ingreso, accesos y adquisicion de nuevas especialidades en
los cuerpos docentes a que se refiere la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, y se
regula el régimen transitorio de ingreso a que se refiere la disposicién transitoria decimoséptima
de la citada ley. Las titulaciones equivalentes a las anteriores a esos mismos efectos son, para las
distintas especialidades del profesorado, las recogidas en el apartado 2 del Anexo IV del presente
Decreto.

3.— El profesorado especialista tendra atribuida la competencia docente de los moédulos profe-
sionales especificados en el apartado 1 del Anexo IV del presente Decreto.

4 — El profesorado especialista debera cumplir los requisitos generales exigidos para el ingreso
en la funcion publica docente establecidos en el articulo 12 del Real Decreto 276/2007, de 23 de
febrero, por el que se aprueba el Reglamento de ingreso, accesos y adquisicion de nuevas espe-
cialidades en los cuerpos docentes a que se refiere la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de
Educacion, y se regula el régimen transitorio de ingreso a que se refiere la disposicion transitoria
decimoséptima de la citada ley.

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

6.— Para el profesorado de los centros de titularidad privada o de titularidad publica de otras
administraciones distintas de las educativas, las titulaciones requeridas y los requisitos necesa-
rios, para la imparticion de los moédulos profesionales que conforman el titulo, son las incluidas
en el apartado 3 del Anexo IV del presente Decreto. En todo caso, se exigira que las ensefianzas
conducentes a las titulaciones citadas engloben los objetivos de los médulos profesionales expre-
sados en resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion y contenidos vy, si dichos objetivos no
estuvieran incluidos, ademas de la titulacion debera acreditarse, mediante «certificacién», una
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experiencia laboral de, al menos, tres afios en el sector vinculado a la familia profesional, reali-
zando actividades productivas en empresas relacionadas implicitamente con los resultados de
aprendizaje.

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

A estos efectos se habilitaran las titulaciones recogidas en el apartado 4 del Anexo IV del pre-
sente Decreto para los distintos moédulos profesionales.

7.— El departamento correspondiente velara para que el profesorado que imparta los médu-
los profesionales cumpla con los requisitos especificados y garantizar asi la calidad de estas
ensefanzas.

CAPITULO IV

ACCESOS Y VINCULACION A OTROS ESTUDIOS. CONVALIDACIONES, EXENCIONES
Y CORRESPONDENCIAS. EQUIVALENCIAS Y EFECTOS ACADEMICOS Y
PROFESIONALES. OFERTAA DISTANCIAY OTRAS MODALIDADES

Articulo 8.— Accesos y vinculacion a otros estudios.

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

2.— El titulo de Técnica o Técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios permitira
obtener el titulo de Bachiller por la superacion de las asignaturas necesarias para alcanzar los
objetivos generales de bachillerato, que seran determinadas en todo caso por el Gobierno de
acuerdo con lo dispuesto en el articulo 44 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo.

Articulo 9.— Convalidaciones, exenciones y correspondencias.

1.— Las convalidaciones entre mddulos profesionales de titulos de Formacién Profesional del
sistema educativo, y los modulos profesionales del titulo de Técnica o Técnico en Comercializa-
cion de Productos Alimentarios que se establece en este Decreto son las que se indican en el
Anexo V.

2.— La correspondencia de las unidades de competencia con los moédulos profesionales que
forman las ensenanzas del titulo de Técnica o Técnico en Comercializacion de Productos Alimen-
tarios para su convalidacién o exencion y la correspondencia de los modulos profesionales del
presente titulo con las unidades de competencia para su acreditacion se recogen en el Anexo VI.

3.— Las convalidaciones, exenciones y correspondencias para los diferentes mddulos pro-
fesionales que configuran el ciclo formativo seran las que se recogen en el articulo 27 del
Decreto 32/2008, de 26 de febrero, por el que se establece la Ordenacion General de la Forma-
cion Profesional del Sistema Educativo, en el ambito de la Comunidad Auténoma del Pais Vasco,
asi como en la demas normativa que sea de aplicacion al efecto.

4. — Quienes hayan obtenido la acreditacion de todas las unidades de competencia incluidas en
el titulo, mediante el procedimiento establecido en el Real Decreto 1224/2009, de 17 de julio, de
Reconocimiento de las Competencias Profesionales adquiridas por experiencia laboral, podran
convalidar el modulo profesional de Formacion y Orientacion Laboral siempre que:

— Acrediten, al menos, un afio de experiencia laboral.
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— Estén en posesion de la acreditacion de la formacion establecida para el desempefio de las
funciones de nivel basico de la actividad preventiva, expedida de acuerdo con lo dispuesto en el
Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de
Prevencion.

5.— Asi mismo se debera considerar el Real Decreto 1085/2020, de 9 de diciembre, por el que
se establecen las convalidaciones de moédulos profesionales de los titulos de Formacion Profe-
sional del sistema educativo espafol y las medidas para su aplicacion, y que modifica el Real
Decreto 1147/2011, de 29 de julio, por el que se establece la ordenacion general de la formacion
profesional del sistema educativo.

Articulo 10.— Oferta a distancia y otras modalidades.

El Departamento competente en materia de educacioén regulara la autorizacion y aspectos basi-
cos, como la duracion y secuenciaciéon de los moédulos, de la posible oferta de las ensefanzas de
este ciclo, en la modalidad de oferta completa distinta de la establecida en régimen general, asi
como, para la ensefianza a distancia u otras modalidades.

DISPOSICION ADICIONAL PRIMERA.— Titulaciones equivalentes y vinculaciéon con capacitacio-
nes profesionales.

1.— La formacion establecida en este Decreto en el mdédulo profesional de Formacion y Orien-
tacién Laboral capacita para llevar a cabo responsabilidades profesionales equivalentes a las que
precisan las actividades de nivel basico en prevencion de riesgos laborales, establecidas en el
Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de
Prevencion, siempre que tenga, al menos 45 horas lectivas.

2.— La formacion establecida en este Decreto, en sus diferentes modulos profesionales, garan-
tiza el nivel de conocimiento exigido en materia de manipulacion de alimentos.

DISPOSICION ADICIONAL SEGUNDA .— Autorizacion de proyectos con nuevas metodologias.

En el marco de su autonomia pedagodgica de los centros y de acuerdo con las previsiones
contempladas en el proyecto curricular, los centros podran elaborar proyectos con estrategias y
metodologias de imparticion de los ciclos formativos en los que se plantee una modificacidon no
sustancial de la duraciéon establecida en los anexos de este Decreto para los médulos profesio-
nales, siempre que no se altere su distribucién por cursos y que se respeten los horarios minimos
atribuidos a cada médulo en el Real Decreto de creacion del titulo. Estos proyectos requeriran de
la autorizacion de la Viceconsejeria de Formacion Profesional.

DISPOSICION FINAL.— Entrada en vigor.

El presente Decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el Boletin Oficial
del Pais Vasco.

Dado en Vitoria-Gasteiz, a 22 de junio de 2021.

El Lehendakari,
INIGO URKULLU RENTERIA.

El Consejero de Educacion,
JOKIN BILDARRATZ SORRON.
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DISPOSICIONES GENERALES

DEPARTAMENTO DE EDUCACION

CORRECCION DE ERRORES del Decreto 154/2021, de 22 de junio, por el que se establece
el curriculo correspondiente al titulo de Técnica o Técnico en Comercializacion de Productos
Alimentarios.

El articulo 18.2.a) del Decreto 217/2008, de 23 de diciembre, del Boletin Oficial del Pais Vasco,
establece que los meros errores de composicion que se produzcan en la publicacién, siempre que
alteren o modifiquen su contenido o pueda suscitar dudas al respecto, se rectificaran de oficio por
la Direccion de la Secretaria del Gobierno y de Relaciones con el Parlamento, o a instancia del
organo o entidad interesado.

Advertidos errores de dicha indole en el texto del Decreto 154/2021, de 22 de junio, por el que se
establece el curriculo correspondiente al titulo de Técnica o Técnico en Comercializacion de Produc-
tos Alimentarios, publicado en el Boletin Oficial del Pais Vasco n.° 126, de 28 de junio de 2021, se
procede a su correccion publicandose los anexos |, Il, 1, 1V, V y VI que han sido omitidos:
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ANEXO | AL DECRETO 154/2021, DE 22 DE JUNIO
RELACION DE MODULOS PROFESIONALES,
ASIGNACION HORARIAY CURSO DE IMPARTICION
Cadigo Mddulo Profesional Asignacion horaria Curso
1606 Constitucion de pequefios negocios alimentarios. 132 1°
1607 Mercadotecnia del comercio alimentario. 132 1°
1608 Di_namizat;ion del punto de venta en comercios de 105 20
alimentacion.
1609 Atencién comercial en negocios alimentarios. 126 2°
1610 Seguridad y calidad alimentaria en el comercio. 84 2°
1611 Preparacion y acondicionamiento de productos frescos 210 20
y transformados.
1612 Logistica de productos alimentarios. 165 1°
1613 Comercio electrénico en negocios alimentarios. 132 1.°
1614 Ofimatica aplicada al comercio alimentario. 132 1.°
1615 Gestion de un comercio alimentario. 165 1.°
0156 Inglés. 132 1°
1616 Formacién y orientacion laboral. 105 2°
1617 Formacién en centros de trabajo. 380 2°
Total 2.000
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ANEXO |l AL DECRETO 154/2021, DE 22 DE JUNIO

MODULOS PROFESIONALES: RESULTADOS DE APRENDIZAJE,
CRITERIOS DE EVALUACION Y CONTENIDOS

Modulo Profesional 1: Constitucion de pequenos negocios alimentarios
Cddigo: 1606

Curso: 1.°

Duracién: 132 horas

A) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1.— Define la oportunidad de creacion de una pequeia empresa de comercializacion alimentaria,
valorando la informacién del entorno de actuaciéon de la misma, los requerimientos establecidos e
incorporando valores éticos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha establecido el modelo de empresa de comercializacion alimentaria y su organiza-
cion estructural para obtener los resultados esperados.

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

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

d) Se han valorado las propias aptitudes y actitudes relacionadas con la iniciativa empren-
dedora, considerando la importancia de la igualdad de oportunidades de mujeres y hombres
como parte de la cultura empresarial.

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

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

g) Se ha evaluado la informacion del entorno sobre datos sectoriales, empresas proveedo-
ras, productos, precios y condiciones de venta.

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

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

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha decidido la posible ubicacion fisica o virtual de la idea de comercio alimentario
valorando la informacién del entorno obtenida sobre locales disponibles y sus precios.
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b) Se ha valorado la posible ubicacion virtual del comercio alimentario en funcion de seg-
mentos de poblacion, nichos de oportunidad y especializacion de la idea.

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

d) Se ha elaborado el plan de sostenibilidad del comercio alimentario en funciéon de la
prevision del gasto energético, consumo de agua, equipamiento sostenible, innovacioén tec-
noldgica y el mantenimiento, entre otros.

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

f) Se ha valorado el sistema de adquisicion del equipamiento, estimando costes de alquiler
O compra.

g) Se han valorado las necesidades y costes de recursos humanos imprescindibles para la
creacion de la pequefia empresa de comercializacion alimentaria en funcion de objetivos a
alcanzar a corto y medio plazo.

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

3.— Realiza planes financieros del comercio alimentario, valorando posibilidades de financia-
cion, intereses y amortizacion.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se han valorado la financiacion procedente de ayudas concedidas por organismos publi-
cos y privados, en funcion de costes y tipo de negocio.

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

f) Se han valorado las posibilidades de ayudas por la contratacion de empleados con deter-
minadas caracteristicas, en funcion de los puestos a desempenar.

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

h) Se ha elaborado un plan de financiacion del negocio alimentario, previendo volumen de
ventas, gastos, pérdidas y ganancias, entre otros.
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4 — Realiza la viabilidad econdmica y social de la idea de una pequefa empresa de comercio
alimentario analizando caracteristicas de planes econdémico-financieros, y valorando ventajas y
fortalezas de la propuesta de negocio.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

g) Se ha evaluado la rentabilidad econdmica del puesto de trabajo atendiendo al nivel téc-
nico y el perfil profesional de los empleados.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha establecido la forma juridica adecuada para comercios alimentarios acorde con la
idea de negocio definida y sus obligaciones formales vy fiscales.

b) Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de los propietarios o las propieta-
rias de la empresa, en funcién de la forma juridica elegida.

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

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

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

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

g) Se ha formalizado la documentacion asociada a la constitucion e inicio de actividad
secuenciando los tramites en los plazos establecidos por la Administracion.
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B) Contenidos:

1.— Definicion de la oportunidad de creacion de una pequena empresa de comercializacion
alimentaria.

— Seleccion del modelo de empresa de comercializacion alimentaria y su organizacion
estructural.

— Analisis de la idea de negocio para el establecimiento de una empresa de comercializa-
cion alimentaria.

— Identificacion de los pasos necesarios y planificacion de las acciones a realizar.
—Valoracioén de las propias aptitudes y actitudes relacionadas con la iniciativa emprendedora.
— Realizacion del analisis DAFO.

— Elaboracion de la estrategia empresairial.

— Evaluacion de la informacion del entorno sobre datos sectoriales, empresas proveedo-
ras, productos, precios, condiciones de venta y practicas que incorporan valores éticos y
sociales.

— Analisis del concepto de cultura empresarial e imagen corporativa de la idea de negocio
alimentario en relaciéon con los objetivos empresariales.

— Utilizacion de medios informaticos.

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

— Iniciativas empresariales lideradas por mujeres del ambito del comercio alimentario.
— Organizacion estructural.

— El analisis DAFO.

— Emprendimiento: factores clave, iniciativa, creatividad y formacion. Iniciativa emprende-
dora. Innovacion y desarrollo.

— Aptitudes y actitudes relacionadas con la iniciativa emprendedora.

— El entorno del mercado alimentario: empresas proveedoras, productos, precios y condi-
ciones de venta.

— Cultura empresarial del comercio alimentario.
— Objetivos empresariales.
— Valores éticos y sociales. Imagen corporativa.

— Actitud positiva y de confianza en la propia capacidad para alcanzar resultados de forma
satisfactoria para todas y todos.

— Reconocimiento y valoracion de diferentes niveles de habilidad propios y ajenos.
— Interés por elaborar una propia estrategia de orientacion vocacional y profesional.

— Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando el esfuerzo individual al requerido
por el grupo.

— Regularidad en la asistencia.
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2.— Elaboracion de planes de inversiéon en el comercio alimentario.
— Determinacion de la posible ubicacion fisica y/o virtual de la idea de comercio alimentario.

— ldentificacion de las necesidades y costes de equipamiento imprescindible (mobiliario,
equipos, sistema de cobro y terminal punto de venta, entre otros).

— Elaboracidén de un cuadro-resumen de los gastos e ingresos previstos con proyecciones
plurianuales, para calcular la viabilidad a largo plazo.

— Valoracion de las necesidades y costes de recursos humanos imprescindibles.

— Elaboracion del plan de inversiones.

— Evaluacion de las inversiones y viabilidad del proyecto.

— Utilizacion de medios informaticos.

— Anadlisis de la ubicacion fisica del comercio alimentario.

— Informacioén del entorno: precios de la ubicacion del comercio.

— Ubicacion virtual del comercio alimentario: segmentos de poblacion, nichos de oportunidad.
— Métodos y técnicas para seleccionar la ubicacion del local comercial.

— Costes y necesidades de equipamiento. Objetivos a corto y medio plazo.

— Alquiler o compra.

— Planes de sostenibilidad: gasto energético, consumo de agua, innovacion tecnoldgica y
su mantenimiento. Previsiones.

— Costes de innovacion y calidad del negocio alimentario.
— Necesidades y costes de recursos humanos. Objetivos a corto y medio plazo.

— Actitud positiva y de confianza en la propia capacidad para alcanzar resultados de forma
satisfactoria para todas y todos.

— Reconocimiento y valoracion de diferentes niveles de habilidad propios y ajenos.
— Interés por elaborar una propia estrategia de orientacién vocacional y profesional.

— Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando el esfuerzo individual al requerido
por el grupo.

— Regularidad en la asistencia.

3.— Realizacion de planes financieros de comercio alimentario.
— Determinacion de las posibles fuentes de financiacion externa.
— Valoracion de la rentabilidad de la autofinanciacion.

— Valoracion de la financiacion procedente de ayudas concedidas por organismos publicos
y privados.
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— Valoracion de posibles amortizaciones por pago aplazado y al contado, en funcién del tipo
de interés y volumen de negocio.

— Valoracion de las posibilidades de ayudas por la contratacion de empleados.

— Valoracion del aplazamiento del pago de los impuestos locales y estatales, en funciéon de
las previsiones de negocio y liquidez monetaria.

— Elaboracién de un plan de financiacion.

— Utilizacion de medios informaticos.

— Elaboracion de informes de gastos de explotacion.
— Elaboracion de balances.

— Fuentes de financiacion interna, la autofinanciaciéon. Fuentes de financiaciéon externas,
subvenciones, ayudas, desgravaciones.

— Financiacion bancaria. Amortizacion. Tipos y plazos de devoluciones.

— Ayudas, publicas y privadas, a la contrataciéon segun tipo de trabajadores y puestos de
trabajo.

— Medios de negociacion del pago de impuestos.
— Impuestos: locales y estatales.
— Liquidez en el pago.

— Sistemas de analisis econdmico-financiero, prevision de ventas, gastos de explotacion,
prevision de tesoreria, cuenta de pérdidas y ganancias provisionales; balance de situacion
provisional.

— Actitud positiva y de confianza en la propia capacidad para alcanzar resultados de forma
satisfactoria para todas y todos.

— Reconocimiento y valoracion de diferentes niveles de habilidad propios y ajenos.
— Interés por elaborar una propia estrategia de orientacion vocacional y profesional.

— Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando el esfuerzo individual al requerido
por el grupo.

— Regularidad en la asistencia.

4 — Realizacion de la viabilidad econémica y social de una pequefa empresa de comercio
alimentario.

— Calculo de ratios de rentabilidad, solvencia, endeudamiento y liquidez.
— Valoracion de la viabilidad econémica y social corporativa de un comercio alimentario.

— Aplicacion de criterios de buenas practicas empresariales, atendiendo a valores éticos,
sociales y de respeto al medioambiente.

— Analisis de las ventajas y fortalezas del comercio de proximidad frente a otras formas de
distribuciéon de productos alimentarios.
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— Evaluacion de la gestion interna del comercio alimentario valorando la fidelidad y la per-
manencia de los empleados en sus puestos de trabajo y la rentabilidad econdmica del
puesto de trabajo atendiendo a su perfil profesional.

— Utilizacion de medios informaticos.

— 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 distribuciéon de produc-
tos alimentarios.

— Empresas sostenibles, economia del bien comun, responsabilidad social corporativa.
— Técnicas para la gestion interna del negocio:
* 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.

— Actitud positiva y de confianza en la propia capacidad para alcanzar resultados de forma
satisfactoria para todas y todos.

— Reconocimiento y valoracion de diferentes niveles de habilidad propios y ajenos.
— Interés por elaborar una propia estrategia de orientacién vocacional y profesional.

— Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando el esfuerzo individual al requerido
por el grupo.

— Regularidad en la asistencia.
5.— Constitucion y puesta en marcha de un comercio alimentario.
— Establecimiento de la forma juridica adecuada para comercios alimentarios.
— Determinacion del grado de responsabilidad legal de los propietarios de la empresa.

— Diferenciacion del tratamiento fiscal establecido para las diferentes formas juridicas de la
empresa.

— Determinacion de los tramites administrativos y juridicos, autorizaciones, licencias, etc.,
requeridos para la puesta en marcha de un comercio alimentario.

— Valoracion de los gastos de constitucion y otros gastos de puesta en marcha.
— Apertura de libros y registros contables.

— Elaboracion de la documentacion requerida para la constitucion y puesta en marcha de
la actividad.

— Utilizacion de medios informaticos.

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

— Tramites administrativos especificos para la constituciéon y puesta en marcha de una
pequefia empresa de alimentacion.

— Inscripciones en los diferentes registros (mercantil, Diputaciones y Hacienda, Seguridad
Social, etc.).

— Gastos de constitucion y puesta en marcha de una pequena empresa de alimentacion,
gastos municipales, otros.

— Medios de formalizacién de la documentacion de inicio de la actividad comercial.
— Ayudas y subvenciones.
— Carnés profesionales, manipulacion de alimentos, etc.

— Actitud positiva y de confianza en la propia capacidad para alcanzar resultados de forma
satisfactoria para todas y todos.

— Reconocimiento y valoracion de diferentes niveles de habilidad propios y ajenos.
— Interés por elaborar una propia estrategia de orientacion vocacional y profesional.

— Participacion solidaria en tareas de equipo, adecuando el esfuerzo individual al requerido
por el grupo.

— Regularidad en la asistencia.

Modulo Profesional 2: Mercadotecnia del comercio alimentario
Caodigo: 1607

Curso: 1.°

Duracion: 132 horas

A) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

e) Se han analizado datos del entorno de mercado del comercio alimentario, incluyendo
poder adquisitivo, gustos, habitos del publico objetivo y competencia, entre otros.
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f) Se han establecido o determinado las formas en que deben actuar los o las comerciales,
la inversion en publicidad, y la prospeccion de distribuidores o distribuidoras que satisfagan
las necesidades detectadas.

g) Se ha obtenido informacion sobre condiciones de venta de empresas proveedoras rela-
cionadas con la idea de negocio.

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

i) Se ha determinado el precio provisional para cada producto, valorando los datos recopi-
lados de la idea de negocio y los factores que influyen en el precio de venta de un producto
alimentario.

j) Se han comparado estrategias de comunicacién, con vistas a seleccionar la mas ade-
cuada, valorando las que se utilizan en el microentorno comercial donde desarrollara la
idea de negocio prevista.

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han fijado los precios de venta de los productos alimentarios segun criterios comer-
ciales establecidos.
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b) Se han calculado los tipos de costes existentes en una empresa alimentaria tipo y sus
impuestos asociados.

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

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han seleccionado los canales de distribucion comercial en funcién del nimero y tipo
de empresas intermediarias que intervienen y las funciones que desempefian.

c) Se ha seleccionado el canal o canales de distribucion, en funcion del analisis de costes,
tiempos, y empresas intermediarias.

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

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

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

g) Se ha valorado la eficacia y rapidez de los canales de distribucion del comercio alimen-
tario, en funcion de la satisfaccion de la clientela.

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han establecido los indicadores utilizados en la valoracion de la eficacia de una
accion de comunicacion.
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c) Se han calculado ratios comerciales de control de resultados de acciones de comunica-
cion, utilizando aplicaciones informaticas.

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

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

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

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

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

B) Contenidos:
1.— Elaboracion de planes de marketing de comercializacion alimentaria.

— Descripcion de los diferentes tipos de marketing, analizando sus caracteristicas diferen-
ciadoras.

— Realizacion de las etapas previas para la elaboracion de un plan de marketing.

— Obtencién de informacién sobre comercios al por menor, como ofertas y promociones,
horarios y otros aspectos relevantes, utilizando técnicas de observacion directa.

— Establecimiento de los principales productos asociados a la idea de negocio, analisis del
potencial de ventas, modo de actuar de los comerciales e inversion en publicidad.

— Analisis de datos del entorno de mercado del comercio alimentario, incluyendo poder
adquisitivo, gustos, habitos del publico objetivo y competidores, entre otros.

— Seleccion de las empresas proveedoras, canales de distribucion, prospeccion de distri-
buidores y condiciones de venta de proveedores.

— Determinacion del precio provisional para cada producto teniendo en cuenta los factores
que influyen en el precio de venta de un producto alimentario.

— Evaluacion de estrategias de comunicacion.

— Establecimiento de las etapas o fases del proceso de elaboracion del Plan de Marketing
y elaboracion del plan.

— Utilizacién de medios informaticos.

— Concepto y contenido del marketing.

— Funciones del marketing en la empresa y en la economia.
— Instrumentos y politicas del marketing mix.

— Concepto de mercado, elementos que lo integran y su funcionamiento.
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— Plan de marketing: elaboracion y estructura. Estudio de mercado. El marketing mix: poli-
tica 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-pre-
cio, condiciones de pago, estrategias de marketing, servicios al publico y requerimientos
exigidos para su funcionamiento.

— Estudio de mercado: analisis del entorno, publico objetivo y competidores, poder adqui-
sitivo, gustos, habitos del publico objetivo y estudio del comportamiento del consumidor.

— Comerciales: actuacion.

— Estrategias de comunicacion: tipos, caracteristicas e inversion en publicidad.

— Prospeccion de distribuidores. Necesidades. Condiciones.

— Empresas proveedoras: condiciones de venta y técnicas de seleccién.

— Calculo de precios: precio provisional y factores que influyen en el precio de venta.
— Planes de marketing mix. Acciones: precio, producto, distribucion y comunicacion.
— Normativa medioambiental.

— Actitud positiva y de confianza en la propia capacidad para alcanzar resultados.

— Compromiso con los plazos establecidos en la ejecucion de tareas.

— Actitud ordenada y metddica durante la realizacion de las tareas.

— Disposicion e iniciativa personal para aportar ideas y procedimientos a los grupos de
trabajo.

— Valoracion y respeto del personal y de las instalaciones del centro.
— Regularidad en la asistencia.
2.— Programacion de acciones de comunicacion basicas en comercios alimentarios.

— Definicion de los objetivos de la politica de comunicacion segun el publico objetivo y las
estrategias empresariales.

— Determinacién de las acciones que integran el mix de comunicaciéon de un negocio ali-
mentario, en funcion de su finalidad.

— Determinacion de las necesidades relativas a la publicidad y los medios y soportes mas
habituales.

— Supervision de las acciones de promocién en el punto de venta y su relacion con la cap-
tacion del publico objetivo y su fidelizacion.

— Identificacion de las técnicas de promocion de ventas mas utilizadas por las empresas de
distribucion.
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— Programacioén de acciones de comunicacion en funcion del tipo de negocio y producto
alimentario, periodo de mayor y menor demanda comercial, estacionalidad del producto,
evolucion de la actividad comercial de la zona, entre otros.

— Valoracion de los cambios del consumo del cliente tipo proponiendo acciones de promo-
cion a nuevos segmentos de mercado.

— Establecimiento de indicadores para medir la fidelizacion de los clientes, en funcion de la
accion de comunicacion utilizada.

— Utilizacion de medios informaticos.
— Necesidad de informacioén en la empresa.
— Fuentes de informacion interna y externa, primaria y secundaria.

— Objetivos de comunicacion en los negocios alimentarios. Publico objetivo. Estrategias
empresariales.

— Acciones de marketing mix de un comercio alimentario: finalidad.
— Necesidades, medios y soportes segun acciones de comunicaciéon establecidas.

— Accion publicitaria en comercializacion alimentaria. Tipo de negocio, estacionalidad,
entorno.

— Técnicas de promocion en comercios alimentarios.

— Propuesta de acciones de promocion a nuevos segmentos de mercado.

— Actitud positiva y de confianza en la propia capacidad para alcanzar resultados.
— Compromiso con los plazos establecidos en la ejecucion de tareas.

— Actitud ordenada y metddica durante la realizacion de las tareas.

— Disposicion e iniciativa personal para aportar ideas y procedimientos a los grupos de
trabajo.

— Valoracion y respeto del personal y de las instalaciones del centro.
— Regularidad en la asistencia.
3.— Determinacion de precios de venta de productos alimentarios.
— Identificacion de los factores que influyen en el precio de venta de un producto.

— Calculo de los tipos de costes existentes en una empresa alimentaria tipo y sus impuestos
asociados.

— Determinacién del contenido de pruebas de rendimiento de productos alimentarios.

— Calculo del escandallo de diversos productos alimentarios a fin de determinar el precio de
venta, aplicando un determinado margen comercial.

— Analisis de los componentes del coste, el punto muerto y la tendencia del mercado.

— Modificacion de los precios de venta en funcion de las fluctuaciones del mercado
alimentario.
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— Determinacion del efecto que producen las variaciones en el precio de venta del producto
sobre las ventas, analizando la elasticidad de la demanda del producto.

— Comparacion del precio del producto o servicio que se comercializa con los de la compe-
tencia, analizando las causas de las diferencias.

— Analisis de los plazos, forma y medios de pago, descuentos y facilidades de pago a la
clientela, en funcion de la capacidad financiera de la empresa, las caracteristicas del pro-
ducto, el tipo de clientela y los usos y practicas del sector.

— Definicion de estrategias en politica de precios, teniendo en cuenta los costes, el ciclo de
vida del producto, los precios de la competencia, los motivos de compra y la percepcion de
valor de la clientela.

— Utilizacion de medios informaticos.

— Factores que influyen en el precio de venta de un producto.

— Métodos de fijacion de precios a partir del coste.

— Métodos de fijacion de precios basados en la competencia.

— Métodos de fijacion de precios basados en la demanda de mercado.

— Costes de comercializacion alimentaria, ingresos y beneficios.

— Pruebas de rendimiento de productos alimentarios.

— Efecto que producen las variaciones en el precio de venta del producto sobre las ventas.

— Precio de Venta al Publico. Calculo del escandallo. Calculo de fijacion de precios. Margen
comercial. Componentes y Calculo. Punto muerto. Tendencia del mercado. Fluctuaciones
del mercado.

— Estrategias y politicas de precios, teniendo en cuenta los costes, el ciclo de vida del pro-
ducto, los precios de la competencia y los motivos de compra.

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

— Impuestos asociados a cada tipo de producto alimentario.

— Actitud positiva y de confianza en la propia capacidad para alcanzar resultados.
— Compromiso con los plazos establecidos en la ejecucion de tareas.

— Actitud ordenada y metddica durante la realizacion de las tareas.

— Disposicion e iniciativa personal para aportar ideas y procedimientos a los grupos de
trabajo.

— Valoracion y respeto del personal y de las instalaciones del centro.

— Regularidad en la asistencia.
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4 — Establecimiento de formas y canales de distribucion de productos para comercios ali-
mentarios.

— Planificacion de la distribucion de los productos del comercio alimentario, en funcion de la
venta tradicional, autoservicio y venta online.

— Seleccioén de los canales de distribucion comercial en funcion del numero y tipo de empre-
sas intermediarias que intervienen y las funciones que desempefian.

— Seleccioén del canal o canales de distribucion, en funcion del analisis de costes, tiempos
y empresas intermediarias.

— Valoracion de distintas estrategias de distribucion para productos alimentarios, tanto para
la tienda fisica como para la distribucion online.

— Calculo del coste de distribucion de productos alimentarios tipo, teniendo en cuenta los
costes de transporte, seguro, almacenamiento, comisiones, margenes y financieros.

—Analisis y cumplimentacion de los distintos tipos de contratos de intermediacion comercial.

— Elaboracion de informes sobre distribucion comercial, a partir del analisis de los costes,
tiempos, intermediarios disponibles y estrategias viables.

— Valoracion de la eficacia y rapidez de los canales de distribucion, en funcion de la satis-
faccion de la clientela.

— Utilizacion de medios informaticos.

— La distribucion comercial como instrumento de marketing.

— Canales de distribucion: concepto, estructura y tipos.

— Intermediarios comerciales: funciones y tipos de intermediarios.

— Distribucién de productos del comercio alimentario: venta tradicional, online y autoservicio.
— Canales de distribucion de productos alimentarios: formas de intermediaciéon comercial.
— Factores condicionantes en la elecciéon de la forma y canal de distribucion.

— Formas de intermediacién comercial.

— Formas comerciales de distribucion: comercio independiente, asociado e integrado.

— Coste de distribucion.

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

— Contratos de intermediacion comercial.

— Eficacia y rapidez de los canales de distribucion. Satisfaccion de la clientela.

— Actitud positiva y de confianza en la propia capacidad para alcanzar resultados.

— Compromiso con los plazos establecidos en la ejecucion de tareas.

— Actitud ordenada y metddica durante la realizacion de las tareas.
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— Disposicion e iniciativa personal para aportar ideas y procedimientos a los grupos de
trabajo.

— Valoracion y respeto del personal y de las instalaciones del centro.
— Regularidad en la asistencia.
5.— Valoracion de las acciones de marketing de la comercializacion alimentaria.

— Determinacion de los criterios econdmicos y estratégicos para valorar las acciones de
comunicacion de empresa.

— Establecimiento de los indicadores utilizados en la valoraciéon de la eficacia de una accién
de comunicacion.

— Calculo de ratios comerciales de control de resultados de acciones de comunicacion,
utilizando aplicaciones informaticas.

— Medicion de la rentabilidad de la accién de marketing en relacién con la productividad del
lineal aplicando herramientas electronicas e informaticas.

— Valoracion de la satisfaccion de la clientela y gestion de incidencias.

— Valoracion del plan del marketing en relacion con la fidelizacion y la retroalimentacion de
la clientela.

— Valoracion del grado de eficacia de una accion promocional analizando resultados.

— Establecimiento de nuevas lineas y acciones de marketing atendiendo a los resultados
obtenidos.

— Utilizacion de medios informaticos.
— Criterios de valoracion de las acciones promocionales.

— Objetivos obtenidos y previstos de las acciones promocionales atendiendo a los
indicadores.

— Indices y ratios econémico-financieros.

— Eficacia de una accion de comunicacion: indicadores.

— Ratios comerciales de control de resultados de la accion de marketing.
— Técnicas de analisis de resultados: medicion de rentabilidad.

— Surtido y ratios de rentabilidad del producto.

— El analisis DAFO de referencias.

— Deteccién de productos obsoletos y productos poco rentables.

— Imagen de empresa. Satisfaccion de la clientela.

— Acciones promocionales: eficacia, fidelizacion y retroalimentacion. Nuevas lineas de
marketing.

— Actitud positiva y de confianza en la propia capacidad para alcanzar resultados.
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— Compromiso con los plazos establecidos en la ejecucion de tareas.
— Actitud ordenada y metddica durante la realizacion de las tareas.

— Disposicion e iniciativa personal para aportar ideas y procedimientos a los grupos de
trabajo.

— Valoracion y respeto del personal y de las instalaciones del centro.

— Regularidad en la asistencia.

Modulo Profesional 3: Dinamizacion del punto de venta en comercios de alimentacion
Cadigo: 1608

Curso: 2.°

Duracion: 105 horas

A) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han determinado las condiciones que se deben considerar en la distribucion de super-
ficies comerciales para respetar la normativa asociada a eliminacién de barreras fisicas,
evacuacion y salidas de emergencia.

c) Se ha relacionado la ubicacién de productos alimentarios en comercios, con sus caracte-
risticas, las pautas de seguridad alimentaria y normas de prevencion de riesgos.

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

e) Se ha definido la ubicacion de los equipamientos en el establecimiento facilitando los
desplazamientos de personas, carretillas y mercancias para la distribucion agil de los pro-
ductos atendiendo a las necesidades de cada seccion.

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

g) Se ha supervisado el estado de limpieza del establecimiento, potenciando el atractivo
y teniendo en cuenta la prevencion de riesgos e higiene de trabajadores o trabajadoras
y clientela, y la normativa de seguridad alimentaria en el acondicionamiento del punto de
venta.
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2.— Supervisa la exposicion de alimentos no perecederos en el punto de venta, aplicando cri-
terios comerciales segun lugar optimo de situacién de mercancias, su rotacion y carteleria (en
euskera y castellano).

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se ha supervisado la colocaciéon y operatividad de elementos visuales y moviles que
organicen y faciliten la venta de productos perecederos.

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

e) Se han agrupado los productos perecederos en mostradores y armarios, segun familias
y efecto visual a lograr, facilitando su localizacién y adquisicion.
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f) Se han controlado la temperatura de los armarios frigorificos garantizando la cadena de
frio y la calidad de los productos.

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

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

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han planificado acciones promocionales en el punto de venta que incrementen la
atencion y captacioén de la clientela.

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

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

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

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

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

g) Se ha adecuado la iluminacién de sectores de productos segun las caracteristicas de los
mismos para captar la atencion de la clientela.

5.— Determina el montaje de elementos atractivos y publicitarios en vitrinas, expositores y zonas
de venta de productos alimentarios, aplicando criterios estéticos y comerciales, que promuevan la
igualdad entre mujeres y hombres, adecuados a cada tipo de producto.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha determinado la colocacion de puntos de emision de videoclips de publicidad de
productos alimentarios en promocion, para animar la venta.

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

d) Se han creado mensajes visuales a transmitir a la clientela, consiguiendo la armonizacion
entre forma, textura y color, superando los roles y estereotipos de género y estableciendo
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referentes para unas y otros, mediante programas ofimaticos de tratamiento de textos e
imagenes.

e) Se ha supervisado el montaje de elementos decorativos garantizando que no entrafe
riesgos para la seguridad de la clientela, trabajadores y trabajadoras, aplicando la legisla-
cion sobre prevencion de riesgos laborales.

f) Se ha supervisado la composicion y montaje de productos alimentarios, elementos orna-
mentales y carteles en la decoracién de escaparates y expositores, aplicando criterios
estéticos y comerciales.

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

B) Contenidos:
1.— Organizacion de la distribucion fisica de productos alimentarios en espacios de venta.

— Identificacion de todos los aspectos relacionados con la ubicacion de mostradores, expo-
sitores y lineales.

— Analisis de las condiciones a tener en cuenta en la distribucién de superficies comerciales
en base a la normativa vigente.

— Determinacion de la ubicacion de los productos alimentarios en el comercio.

— Establecimiento de los elementos internos y externos de informacion y publicidad en el
espacio de venta.

— Anadlisis de la ubicacion de los equipamientos en el establecimiento atendiendo a las
necesidades de cada seccion.

— Supervisidon de cestas y carros garantizando sus suministros y limpieza.

— Evaluacion del estado de limpieza del establecimiento conforme a la normativa de
aplicacion.

— Requisitos para ubicar mostradores, expositores y lineales conforme a la legislacion.
— Caracteristicas de la distribucion de superficies comerciales.

— Comportamiento de la clientela en el punto de venta.

— Estrategias para colocar los productos alimentarios en comercio.

— Merchandising.

— Técnicas comerciales sobre la ubicacion de productos alimentarios en los lineales y esca-
parates, y elementos informativos y publicitarios en el punto de venta.

— Técnicas de distribucién interna y externa del punto de venta.
— Concepto y funciones del lineal.

— Equipamiento necesario para la distribucion en el punto de venta.
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— Normas de seguridad alimentaria y de prevencion de riesgos en la distribucion de la
superficie de la tienda.

— Normativa legal aplicable al disefio de espacios comerciales.

— Actitud positiva y de confianza en la propia capacidad para alcanzar resultados de forma
satisfactoria para todos y todas.

— Responsabilidad y flexibilidad (tolerancia, adaptacion) con los cambios que nos vengan
impuestos por la empresa.

— Valoracion del orden y limpieza tanto durante las fases del proceso como en la presenta-
cion del producto.

— Colaboracion e integracién en los trabajos de equipo.
2.— Supervision de la exposicion de alimentos no perecederos en el punto de venta.

— Programacioén de la reposicion de productos no perecederos atendiendo a todas sus
caracteristicas: estacionalidad y caducidad, rotacion de productos, lineales, gondolas y
expositores.

—Analisis de los criterios comerciales de disefio y decoracion en la distribucion de productos.

— Supervision de la colocacion y operatividad de elementos que animen a la venta de pro-
ductos no perecederos.

— Aplicacion y control en el acceso a los productos no perecederos del lineal.

— Determinacion de la carteleria de ofertas en el punto de venta facilitando la venta de pro-
ductos no perecederos.

— Analisis de todos los aspectos relacionados con el lineal.

— Analisis de los aspectos que garantizan la conservacion de los productos y el confort de
la clientela.

— Organizacion del seguimiento de los lotes por empresa proveedora con el propoésito de
garantizar el control de calidad y el rendimiento de las ventas.

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

— Tipos de conservacién de alimentos.

— Técnicas de implantacion del lineal.

— Sistemas de identificacion y visibilidad de marca y etiquetado.

— Técnicas de animacion comercial en el punto de venta.

— Técnicas de disefio de carteleria comercial: informativa, de ofertas y promociones.

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

— Control de temperaturas y conservacion de productos expuestos. Confort de la clientela.

2021/3859 (23/108)



BOLETIN OFICIAL DEL PAIS VASCO N.° 133

miércoles 7 de julio de 2021

— Técnicas de diseno del punto de venta de los productos no perecederos.

— Actitud positiva y de confianza en la propia capacidad para alcanzar resultados de forma
satisfactoria para todos y todas.

— Responsabilidad y flexibilidad (tolerancia, adaptacion) con los cambios que nos vengan
impuestos por la empresa.

— Valoracion del orden y limpieza tanto durante las fases del proceso como en la presenta-
cion del producto.

— Colaboracion e integracién en los trabajos de equipo.
3.— Supervision de la exposicion de productos frescos en mostradores y vitrinas.
— Analisis de la colocacion, sistemas de rotacion y reposicion de productos frescos.

— ldentificacion de los atributos de los productos frescos atendiendo a su despiezado y
procedencia.

— Determinacion del posicionamiento y operatividad de elementos que organicen y faciliten
la venta de productos perecederos.

— Organizacion de los productos perecederos por familias para facilitar su localizacion y
adquisicion.

— Organizacion del transporte a fin de garantizar el suministro eficaz de los productos.

— Analisis de la normativa higiénico-sanitaria aplicable a la conservacion de los productos.
— Tipos de procesos de conservacion de los alimentos.

— Familias de productos. Elementos de animacién: moviles y visuales.

— Sistemas de colocacion, rotacion y reposicion de productos frescos.

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

— Criterios de colocacién de otros productos frescos segun procedencia y calidades (pes-
cados, charcuteria, frutas, productos de panaderia y reposteria...)

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

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

— Tipos de transporte de suministros a expositores.

— Técnicas de despiece y cortes de productos frescos.

—Técnicas de merchandising para facilitar la organizacion y venta de productos perecederos.
— Packaging de productos perecederos.

— Normativa higiénico-sanitaria aplicable a los productos frescos.

— Mobiliario especifico para productos perecederos.
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— Actitud positiva y de confianza en la propia capacidad para alcanzar resultados de forma
satisfactoria para todos y todas.

— Responsabilidad y flexibilidad (tolerancia, adaptacion) con los cambios que nos vengan
impuestos por la empresa.

— Valoracion del orden y limpieza tanto durante las fases del proceso como en la presenta-
cion del producto.

— Colaboracién e integracion en los trabajos de equipo.
4 — Determinacién de acciones promocionales en establecimientos de alimentacion.

— Planificacion de acciones promocionales en el punto de venta para incrementar la aten-
cion y captacion de clientela, valorando las necesidades comerciales y el presupuesto.

— Analisis del resultado de las acciones comerciales.

— Determinacion de descuentos y ofertas para incrementar las ventas respetando la nor-
mativa vigente.

— Determinacién de catas para dar a conocer los alimentos.

— Aplicaciéon de distintas técnicas de ambientacion del punto de venta para favorecer la
afluencia de publico.

— Programacion de la difusion de musica ambiental, considerando las ofertas de productos,
los criterios de horario y afluencia.

— El proceso de comunicacion comercial.
— La promocioén de ventas.

— Técnicas de ambientacion comercial e iluminacion de sectores para la captacion de
clientela.

— Politicas de comunicacioén en el punto de venta.

— Politicas de promocion para productos en el punto de venta.

— Sistemas de presentacion de catas de nuevos productos y marcas.
— Técnicas de organizacion de la superficie comercial.

— Técnicas de incentivacion de ventas: acciones promocionales, necesidades comerciales
y presupuesto.

— Los productos en el punto de venta: la animacion comercial.
— Medidas de control de las acciones publicitarias y promocionales.
— Normativa de proteccion del consumidor o de la consumidora.

— Actitud positiva y de confianza en la propia capacidad para alcanzar resultados de forma
satisfactoria para todos y todas.

— Responsabilidad y flexibilidad (tolerancia, adaptacion) con los cambios que nos vengan
impuestos por la empresa.
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— Valoracion del orden y limpieza tanto durante las fases del proceso como en la presenta-
cion del producto.

— Colaboracion e integracién en los trabajos de equipo.

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

— ldentificacion de zonas frias y calientes.

— Identificacion de circulacion en el punto de venta.

— Colocacion de puntos de emision de videoclips para animar la venta.

— Seleccion de carteles en funcion del elemento decorativo o informativo.
— Analisis de anuncios publicitarios desde la perspectiva de género.

— Elaboracién de mensajes visuales a transmitir a la clientela utilizando los programas ofi-
maticos adecuados.

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

— Supervisiéon de montaje de elementos decorativos.
— Aplicacion de la legislaciéon sobre Prevencion de Riesgos Laborales.

— Determinacion de elementos ornamentales y carteles en la decoracion de escaparates y
expositores.

— Establecimiento de la iluminacién idénea para resaltar la calidad e importancia de los
alimentos ubicados en las baldas.

— Técnicas de agrupacion de alimentos: sectores, zonas frias y calientes, elementos de
decoracion, publicitarios y carteleria.

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

— Técnicas de disefio de mensajes visuales: animacion a la venta. Emision de videos, clips
publicitarios y demostrativos.

— Elementos exteriores del punto de venta.

— Criterios estéticos y comerciales en la composicion y montaje de elementos ornamenta-
les, carteles en escaparates y expositores.

— El escaparate: técnicas y montajes del mismo.

— Escaparatismo y visual merchandising.

— La iluminacion y sus tipos: ambiental y directa.

— Seguridad de la clientela, trabajadores y trabajadoras.

— Actitud positiva y de confianza en la propia capacidad para alcanzar resultados de forma
satisfactoria para todos y todas.
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— Responsabilidad y flexibilidad (tolerancia, adaptacion) con los cambios que nos vengan
impuestos por la empresa.

— Valoracion del orden y limpieza tanto durante las fases del proceso como en la presenta-
cion del producto.

— Colaboracion e integracion en los trabajos de equipo.

Modulo Profesional 4: Atencion comercial en negocios alimentarios
Caodigo: 1609

Curso: 2.°

Duracion: 126 horas

A) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

g) Se han planificado y determinado las estrategias comerciales que contemplen los obje-
tivos de una venta cruzada.

h) Se han establecido los protocolos de atencion a la clientela ante quejas y reclamaciones,
aplicando la normativa de proteccion del consumidor o de la consumidora.

i) Se ha mejorado la atencidon comercial, estableciendo sistemas de retroalimentacion.
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2.— Supervisa la transmision de informacién comercial a la clientela, teniendo en cuenta la rea-
lidad sociolinguistica, estableciendo protocolos de atenciéon comercial y valorando las funciones,
técnicas y actitudes a desarrollar.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han establecido protocolos de recepcion de clientes o clientas, valorando la importan-
cia y el resultado positivo de una cordial acogida.

d) Se ha realizado la atencion comercial a la clientela de forma educada, cercana y con
interés, manteniendo una postura amable y abierta al dialogo y considerando la legislacion
sobre sus derechos lingliisticos.

e) Se ha asesorado a la clientela acerca del producto alimentario demandado (caracteris-
ticas, beneficios, precios) y de las politicas de la empresa (tiempos de entrega, formas de
pago, descuentos).

f) Se ha valorado la apariencia de los empleados o las empleadas, del lugar o de los pro-
ductos que se ofrecen.

g) Se ha transmitido a la clientela confianza en la atencion realizada en funcion de los com-
promisos adquiridos (pedido, plazo de entrega, precio convenido).

h) Se ha valorado la atencién a la clientela en funcion del tiempo dedicado, la falta de espe-
ras o en su caso informando de la demora.

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha informado a la clientela de sus derechos y los posibles mecanismos de solucion
de la reclamacion, de acuerdo con la normativa vigente.

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

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

e) Se han atendido las quejas, devoluciones y reclamaciones utilizando la escucha activa,
la empatia y la asertividad, y técnicas de negociacion que faciliten el acuerdo para resolver
estas situaciones.
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f) Se han valorado las consecuencias administrativas asociadas a una reclamacion dene-
gada o no resuelta.

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

4 — Gestiona la relacion comercial con las empresas proveedoras, determinando caracteristi-
cas, productos y servicios que suministran.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha establecido el seguimiento automatico y la actualizacion de bases de datos de
empresas proveedoras, aplicando sistemas ofimaticos de comunicacion con ellas.

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

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

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

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

g) Se ha gestionado con otros departamentos los acuerdos obtenidos con empresas pro-
veedoras, siguiendo los procedimientos de comunicacion interna.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han establecido los estandares de calidad en la prestacion del servicio de atencién
comercial en negocios alimentarios.

b) Se ha valorado los datos de fidelizacion de la clientela, en relacion con la calidad del
servicio de atencion comercial prestado.

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

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

e) Se ha realizado el control de calidad del servicio de atencion comercial aplicando los
métodos y herramientas adecuados.
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f) Se ha valorado la retroalimentacién de los procesos de tramitaciéon de quejas y recla-
maciones, contrastando resultados, formas y plazos de resolucion, a fin de mejorar el
procedimiento de atencién comercial.

g) Se ha valorado el grado de satisfaccion de la clientela en funcién de los servicios y pro-
ductos ofertados y las prestaciones del establecimiento.

B) Contenidos:
1.— Determinacion de lineas de actuacidon comercial en establecimientos alimentarios.

— Organizacion del departamento de ventas en un comercio alimentario en funcién de la
imagen de marca, productos, el tipo de clientela y objetivos comerciales.

— Especificacion del numero y funciones del personal de atencidn comercial que se requiere
segun los objetivos del plan de ventas de una empresa.

— Determinacion de las funciones asociadas a la atencién a la clientela en comercios ali-
mentarios y las responsabilidades.

— Definicion de los objetivos y acciones concretas de atencion comercial a partir del plan de
ventas de una empresa.

— Implantacion de las acciones de formacion, motivacion y promocion profesional destina-
das al personal del establecimiento que faciliten la consecucion de los objetivos prefijados.

— Elaboraciéon del argumentario de ventas, incluyendo los puntos fuertes y débiles de pro-
ductos alimentarios, adaptandolos al tipo y comportamiento de la clientela.

— Fijaciéon de los protocolos de atencion a la clientela ante quejas y reclamaciones, apli-
cando la normativa de proteccion del consumidor o consumidora.

— Aplicacion de sistemas de mejora de la atencion comercial, estableciendo sistemas de
retroalimentacion.

— Concepto y funciones de la empresa comercial alimentaria.

— Venta cruzada.

— Organizacion de los departamentos de las empresas alimentarias. Organigramas.
— Departamento de atencion a la clientela.

— Imagen corporativa y atencion a la clientela.

— Técnicas de planificacion de las ventas: objetivos y acciones, plan de atencién comercial,
fases del proceso de venta.

— Programa de ventas y objetivos, contenidos y estructura del argumentario de ventas.
— Protocolo a seguir en la atencion a la clientela.
— Mejora de la atencidon comercial.

— Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo
de superarlas.
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— Valoracion del orden y limpieza tanto durante las fases del proceso como en la presenta-
cion del trabajo.

— Compromiso con los plazos establecidos en la ejecucién de una tarea.
2.— Supervision de la transmision de informacion comercial a la clientela.

— Supervision de la atencion comercial, aplicando las técnicas de comunicacion, verbales y
no verbales, acordes con la situaciéon y caracteristicas de la clientela y respondiendo a las
contingencias.

— Supervision de la atencion telefénica con la clientela, teniendo en cuenta su finalidad,
protocolo y las técnicas de locucion empleadas.

— Establecimiento de protocolos de recepcion de la clientela, valorando la importancia y el
resultado positivo de una cordial acogida.

— Realizacion de la atencion comercial a la clientela de forma educada, cercana y con inte-
rés, manteniendo una postura amable y abierta al dialogo.

— Analisis del derecho de las personas a recibir la informacion en euskera y castellano,
sobre bienes y servicios en los términos previstos en la legislacion vigente.

— Asesoramiento a la clientela acerca del producto alimentario demandado (caracteristicas,
beneficios, precios) y de las politicas de la empresa (tiempos de entrega, formas de pago,
descuentos).

— Valoracion de la apariencia de los empleados o las empleadas, del lugar o de los produc-
tos que se ofrecen.

— Transmision a la clientela de confianza en la atencidn realizada en funcién de los compro-
misos adquiridos (pedido, plazo de entrega, precio convenido).

— Valoracion de la atencion a la clientela en funcidn del tiempo dedicado, la falta de esperas
0 en su caso, informando de la demora.

— Comunicaciéon empresarial.
— Elementos, fases y barreras de la comunicacion empresarial.
— Tipos de comunicacion en la empresa.

— Importancia de la mirada, la expresion facial, los gestos, la apariencia y el lenguaje cor-
poral en la comunicacién oral.

— Aspectos a tener en cuenta en una comunicacion oral: la empatia, la asertividad y la
escucha activa.

— La comunicacion telefénica: lenguaje, gestion, medios de atencion telefénica, normas,
reglas, codigos y sistemas telefénicos.

— La comunicacion mediante las tecnologias de la informacion.
— Toma de conciencia de la importancia de la expresion y el lenguaje en la empresa.

— Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo
de superarlas.
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— Compromiso con los plazos establecidos en la ejecucién de una tarea.
— Autonomia en la realizacion de las tareas.
3.— Atencion de reclamaciones y sugerencias de la clientela en comercios alimentarios.

— Determinacion del procedimiento a seguir, fases, forma, plazos y normativa relativa al
proceso de tramitacion de reclamaciones y sugerencias del comercio alimentario.

— Informacion a la clientela de sus derechos y los posibles mecanismos de solucion de la
reclamacioén, de acuerdo con la normativa vigente.

— Cumplimentacion de los documentos relativos a la tramitacion de las quejas, reclamacio-
nes y denuncias cursando estas hacia el departamento u organismo competente.

— Informacion a la persona reclamante de la situacion y del resultado de la queja o reclama-
cion, de forma oral, escrita y por medios electrénicos.

— Atencion de las quejas, devoluciones y reclamaciones utilizando la escucha activa, la
empatia, la asertividad y técnicas de negociacion que faciliten el acuerdo para resolver
estas situaciones.

— Valoracioén de las consecuencias administrativas asociadas a una reclamacién denegada
0 no resuelta.

— Valoracion de las sugerencias e incidencias relativas a quejas y reclamaciones, a fin de
realimentar las decisiones sobre empresas proveedoras y productos y sobre la propia aten-
cion del establecimiento.

— Tipos de consultas, quejas y reclamaciones.

— Gestion de quejas, devoluciones, sugerencias y reclamaciones.

— Tramites de las quejas, devoluciones, sugerencias y reclamaciones.

— La negociacion con la clientela. Técnicas y herramientas de negociacion.

— La hoja de reclamaciones.

— Mediacion y arbitraje.

— Actuacion de la Administracion.

— Encuesta de satisfaccién de la atencion a la clientela y su posterior valoracion y actuacion.
— Medios de transmisioén electronica de las consultas, quejas y reclamaciones.

— Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo
de superarlas.

— Valoracion del orden y limpieza tanto durante las fases del proceso como en la presenta-
cion del trabajo.

— Compromiso con los plazos establecidos (previstos) en la ejecucion de una tarea.

— Reconocimiento y valoracion de las técnicas de organizacion y gestion en la realizacion
de las tareas.
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— Autonomia en la realizacion de las tareas.
4 — Gestion de la atencion comercial con las empresas proveedoras.

— Busqueda y seleccion de empresas proveedoras, considerando factores comerciales
tales como tipo de alimento, calidad, precio, operatividad y de proximidad.

— Realizacion del seguimiento automatico y actualizacion de bases de datos de empre-
sas proveedoras, aplicando sistemas ofimaticos de comunicacién con las empresas
proveedoras.

— Establecimiento de los canales y procedimientos de comunicacion con las empresas pro-
veedoras, aplicando sistemas ofimaticos de comunicacion.

— Gestion de pedidos a empresas proveedoras, formalizando la comunicacion y documen-
tacion relativa a las mismas.

— Negociacion de ofertas de suministro, atendiendo a criterios comerciales y de operatividad.

— Establecimiento de criterios de evaluacion de empresas proveedoras, valorando los que
mejor se adecuen a las caracteristicas de la empresa.

— Gestion con otros departamentos de los acuerdos obtenidos con empresas proveedoras,
siguiendo los procedimientos de comunicacion interna.

— Técnicas para planificar las compras.

— Sistemas de seleccion de empresas proveedoras.

— Tipos de negociacion de la compra.

— Contrato de compraventa. Pedidos.

— Seguimiento de la compra.

— Comunicacion interdepartamental.

— La comunicacion con empresas proveedoras mediante las tecnologias de la informacion.

— Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo
de superarlas.

— Valoracion del orden y limpieza tanto durante las fases del proceso como en la presenta-
cion del trabajo.

— Compromiso con los plazos establecidos en la ejecuciéon de una tarea.

— Reconocimiento y valoracion de las técnicas de organizacion y gestion en la realizacion
de las tareas.

— Autonomia en la realizaciéon de las tareas.
5.— Valoracién de la eficacia del servicio de atencion comercial.

— Establecimiento de los estandares de calidad en la prestacion del servicio de atencion
comercial en negocios alimentarios.
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— Valoracion de los datos de fidelizacion de la clientela, en relaciéon con la calidad del servi-
cio de atencion comercial prestado.

— Valoracion de las incidencias habituales en comercios alimentarios respecto a la atencion
comercial, introduciendo procesos de mejora.

— Evaluacion de los protocolos de gestion de incidencias y reclamaciones en funcion de
la satisfaccion de la clientela y de los objetivos de la empresa, introduciendo procesos de
mejora.

— Realizacion del control de calidad del servicio de atencion comercial aplicando los méto-
dos y herramientas adecuados.

— Valoracion de la retroalimentaciéon de los procesos de tramitacion de quejas y recla-
maciones, contrastando resultados, formas y plazos de resolucion, a fin de mejorar el
procedimiento de atencién comercial.

— Valoracion del grado de satisfaccion de la clientela en funcidn de los servicios y productos
ofertados y las prestaciones del establecimiento.

— Objetivos y fines de la evaluacién de la calidad del servicio.

— Tipos de evaluacion de la calidad del servicio.

— Analisis de datos. indices y estandares mas utilizados.

— Tratamiento y solucion de errores y anomalias en el servicio.

— Fidelizacion de la clientela. Estrategias de fidelizacion.

— Normalizacion y certificacion de la calidad de servicio.

— Normativa legal en la proteccion de personas consumidoras y usuarias.
— Encuesta de satisfaccion sobre los servicios prestados a la clientela.

— Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo
de superarlas.

— Valoracion del orden y limpieza tanto durante las fases del proceso como en la presenta-
cion del trabajo.

— Compromiso con los plazos establecidos en la ejecucién de una tarea.

— Reconocimiento y valoracion de las técnicas de organizacion y gestion en la realizacion
de las tareas.

— Autonomia en la realizacién de las tareas.
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Modulo Profesional 5: Seguridad y calidad alimentaria en el comercio
Cddigo: 1610

Curso: 2.°

Duracion: 84 horas

A) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han planificado los tratamientos de desratizacion, desinsectacion y desinfeccion
(DDD).

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

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

f) Se ha supervisado el registro de la informacion relevante e incidencias detectadas o sub-
sanadas del plan de limpieza y de desinfeccion.

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

h) Se han evaluado los peligros de contaminacion quimica asociados a la manipulaciéon y
almacenamiento de productos de limpieza, desinfeccién y tratamientos DDD.

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

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

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

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

d) Se han establecido las medidas de control y las acciones correctivas que aseguren la
seguridad del sistema.
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e) Se han aplicado las principales normas voluntarias implantadas en el sector alimentario
(BRC, IFS, UNE -EN ISO 9001, UNE -EN ISO 22000 y otras).

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

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

3.— Establece y supervisa procedimientos de manipulacion de alimentos, teniendo en cuenta
protocolos establecidos relativos a actuaciones ante alertas alimentarias, contaminaciones, reco-
gida de muestras y equipos de proteccion individual.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han supervisado la aplicacion de las medidas de higiene personal y de vestuario reque-
ridas en la manipulacion de alimentos y en su caso modificado las conductas inadecuadas.

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han clasificado en contenedores los distintos tipos de residuos generados diferen-
ciandolos segun su origen, tipo, estado y necesidad de reciclaje, depuracion o tratamiento.
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d) Se ha controlado la trazabilidad del tratamiento de residuos SANDACH, llevando el regis-
tro de envios y documentacion comercial y sanitaria establecida.

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

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

g) Se han controlado las no conformidades y las acciones correctivas relacionadas con la
gestion de los residuos.

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

f) Se ha determinado el estado de los productos no perecederos atendiendo al estado del
envasado, y fechas 6ptimas de consumo.

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

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

B) Contenidos:

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

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

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

— Supervision del registro de incidencias del plan de limpieza y desinfeccion.
— Verificacion de medidas correctivas propuestas que subsanan las incidencias detectadas.

— Valoracion de los peligros de contaminacion quimica asociados a la manipulacion y alma-
cenamiento de productos de limpieza, desinfeccion y tratamientos DDD.

— Conceptos y niveles de limpieza.

— Legislacion y requisitos higiénico-sanitarios: equipos, utillaje e instalaciones en la mani-
pulacién de alimentos.

— Tratamiento DDD: caracteristicas, productos utilizados y condiciones de empleo.
— Procesos y productos de limpieza y desinfeccidon asociados.
— Frecuencia y normativa de limpieza establecidas por la normativa.

— Peligros sanitarios asociados a aplicaciones de limpieza y desinfeccion o desratizacion y
desinsectacion inadecuados.

— Peligros asociados a la manipulacion de productos de limpieza y desinfeccion y trata-
mientos DDD.

— Respeto por las normas de utilizacion de los productos de limpieza y desinfeccion.
— Responsabilidad con el trabajo que desarrolla.

2.— Establecimiento de sistemas de autocontrol de seguridad alimentaria basado en el APPCC
y control de la trazabilidad.

— Deteccion de peligros, puntos criticos de control y limite critico.
— Establecimiento de medidas de control y acciones correctivas. Seguridad del sistema.

— Aplicacion de normativa voluntaria del sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001,
UNE-EN ISO 22000.

— Elaboracion y actualizacion de la documentacion asociada a un APPCC.
— Guias de buenas practicas de higiene alimentaria y medioambiental.

— Normas higiénico-sanitarias de obligado cumplimiento relacionadas con las practicas
higiénicas: salud e higiene personal.

— Sistemas de autocontrol relacionados con los peligros sanitarios en la manipulacion de
alimentos.

— Peligros y puntos de control criticos (siete principios APPCC).

— Conceptos clave para el control de potenciales peligros sanitarios: punto critico de con-
trol, limite critico, medidas de control y medidas correctivas.

— Parametros asociados al control de los puntos criticos de control.

2021/3859 (38/108)



BOLETIN OFICIAL DEL PAIS VASCO N.° 133

miércoles 7 de julio de 2021

— Documentacion y trazabilidad del alimento a comercializar. Origen, etapas y destino.
— Controles de peligros potenciales: fisicos, quimicos y bioldgicos.

— Normas voluntarias implantadas en el sector alimentario (BRC, IFS, UNE-EN ISO 9001,
UNE-EN ISO 22000...)

— Actitud positiva y de confianza en la propia capacidad para alcanzar resultados de forma
satisfactoria para todos y todas.

— Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y del modo
de superarlas.

— Rigor en la cumplimentacion de los registros asociados a los sistemas de autocontrol.

3.— Establecimiento y supervision de las condiciones higiénico-sanitarias en la manipulacion de
alimentos y de los peligros asociados a los malos habitos higiénicos.

— Aplicacion de normativa higiénico-sanitaria.

— Establecimiento de medidas preventivas.

— Establecimiento de controles higiénico-sanitarios.

— Identificacion del punto critico o lote origen de la alteracion.

— Procedimientos en la manipulacion de alimentos.

— Protocolos de actuacion frente a alertas sanitarias.

— Protocolo de actuacion frente a contaminaciones cruzadas.

— Riesgos y toxiinfecciones de origen alimentario.

— Peligros asociados a los malos habitos y medidas de prevencion.

— Medidas de higiene personal asociadas a la manipulacion de alimentos: enfermedades
de obligada declaracion.

— La vestimenta de trabajo y sus requisitos de limpieza.
— Medios de proteccion de cortes, quemaduras o heridas del manipulador o manipuladora.
— 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.

— Asuncion de habitos correctos en la manipulacion de alimentos.
— Iniciativa a la hora de solucionar problemas de contaminacion de alimentos.

— Actitud responsable ante estados infecciosos u otros tipos de situaciones que condicio-
nen una manipulacién correcta de alimentos.

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

— Clasificacion segun tipos de residuos, origen, estado, reciclaje, depuracion y tratamiento.
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— Supervision de las técnicas de recogida de productos caducados.
— Supervision de la sefalizacion y maniobra de las zonas de ubicacion de contenedores.
— Diferenciacion segun peligrosidad, tipo y provisionalidad, entre otros.

— Tipos de residuos generados de acuerdo a su origen, estado y necesidad de reciclaje,
depuracion o tratamiento.

— Efectos ambientales de los residuos originados por la industria alimentaria.

— Plan de control de residuos generados en el establecimiento comercial. Tipos, clasifica-
cion y transporte.

— Tratamiento de SANDACH. Requisitos normativos: manipulacion, almacenamiento, reco-
gida y transporte.

— Contenedores de SANDACH. Tratamiento y gestion de los mismos.

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

— Respeto por el medio ambiente.

— Sensibilizacidon respecto a un uso correcto de equipos y medios, evitando consumos y
desgastes innecesarios.

— Iniciativas en el establecimiento de medidas para una menor generacién de residuos.

5.— Establecimiento de los sistemas que determinan la calidad de los productos alimentarios
expuestos para la venta.

— Planificacion y verificacion de las acciones de calidad segun productos alimentarios: fres-
cos, perecederos, sostenibles y ecoldgicos.

— Determinacion del estado de los productos frescos. Condiciones organolépticas.
— Determinacién del estado de los productos sostenibles: de comercio justo y de gourmet.

— Valoracion del estado y etiquetado de los productos para clientela con enfermedades,
intolerancias y alergias alimentarias. Patologias: diabetes, hipertension, hipercolesterole-
mia, entre otros. Intolerancias: celiacos, a la lactosa, al huevo, entre otras.

— 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.
— Materias primas en restauracion: tipos y caracteristicas.
— Presentacion comercial.

— Conservacion.

— Referentes del cddigo alimentario.
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— La cadena de frio de alimentos.

— Alérgenos regulados por la normativa vigente.

— Acciones de no conformidad. Condiciones, ofertas y secciéon de ventas.
— Legislacion en materia de etiquetado de alimentos.

— Fecha de caducidad y el tipo de envasado.

— Etiquetado de productos. Etiquetado de informe nutricional. Componentes: descriptores
genéricos, propiedades saludables y alérgenos.

— Sistemas de valoracion de la calidad de los productos alimentarios.
— Medios para medir la satisfaccion de la clientela.
— Criterios comerciales empleados.

— Actitud ordenada y metddica durante la realizacion de las tareas y perseverancia ante las
dificultades.

— Compromiso ético con los valores de conservacion y defensa del patrimonio
medio-ambiental.

— Sensibilidad ante las demandas de atencion por parte de la clientela y correccion en
nuestra respuesta.

— Reconocimiento del potencial de las nuevas tecnologias como elementos de consulta y
apoyo.

Modulo Profesional 6: Preparacion y acondicionamiento de productos frescos y transformados
Codigo: 1611

Curso: 2.°

Duracién: 210 horas

A) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1.— Supervisa y realiza la obtencidon de porciones y preparaciones de carne y derivados car-
nicos, aplicando la técnica de corte en funcidén de la pieza y destino culinario, cumpliendo la
normativa de Prevencién de Riesgos Laborales.

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

b) Se ha supervisado y realizado el deshuesado y despiezado de canales de carne y otras
piezas carnicas, atendiendo a las técnicas apropiadas y cumpliendo la normativa higié-
nico-sanitaria y de Prevencion de Riesgos Laborales.

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

d) Se han relacionado los distintos tipos de corte de piezas y derivados carnicos con su
posterior uso o aplicacion.
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e) Se ha supervisado y obtenido distintas porciones de carne, charcuteria y productos car-
nicos para el consumo, en funcion del producto y su destino final, ejecutando las técnicas
de cortes requeridas.

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

g) Se ha supervisado el envasado del producto y derivado carnico en funciéon de sus carac-
teristicas y requerimientos de la clientela.

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

i) Se ha aplicado la normativa de Prevencion de Riesgos Laborales e higiénico-sanitarios
en las operaciones de preparacion y acondicionamiento de carne y derivados.

2.— Supervisa y realiza la obtencion de porciones, preparaciones y elaboraciones de pescados
y mariscos, aplicando la técnica de corte en funcion del tipo y preparacion adecuada al des-
tino culinario, cumpliendo la normativa de Prevencion de Riesgos Laborales, higiénico-sanitaria y
medioambiental.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

f) Se ha supervisado el envasado del producto, en funcidon de sus caracteristicas y reque-
rimientos de la clientela.

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

h) Se ha aplicado la normativa de Prevencion de Riesgos Laborales e higiénico-sanitarios,
en las operaciones de preparacion y acondicionamiento del pescado y marisco.

3.— Supervisa y elabora bandejas de frutas y verduras adecuandolas al consumo, segun crite-
rios de venta, aplicando la normativa sanitaria y de Prevencion de Riesgos Laborales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha comprobado el estado de frutas y verduras atendiendo a criterios de tamafo,
madurez y aspecto visual.
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b) Se ha supervisado la disposicion de frutas y verduras en mostradores, expositores y
bandejas, segun su estacionalidad, calidad y calibre, entre otros.

c) Se han supervisado las condiciones de orden y limpieza de las zonas de trabajo de frutas
y verduras.

d) Se ha supervisado la presentacion y el troceado frutas y verduras, en tamafo, forma y
calidad, en funcion del tipo de producto y requerimientos de la clientela.

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

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

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

4 — Supervisa y elabora diferentes variedades de pan, bolleria, reposteria y pasteleria a partir
de productos semielaborados, segun criterios de venta, cumpliendo la normativa sanitaria y de
Prevencion de Riesgos Laborales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha comprobado el estado de los productos semielaborados, atendiendo a su aspecto,
olor, y textura, entre otros.

b) Se ha supervisado y horneado los productos de panaderia, bolleria, reposteria y paste-
leria atendiendo a las caracteristicas de cada producto.

c) Se ha supervisado la disposicion de las diferentes variedades de pan, bolleria, reposteria
y pasteleria en mostradores y expositores, segun sus caracteristicas nutricionales.

d) Se han supervisado las condiciones de orden y limpieza de las zonas de trabajo de pana-
deria y pasteleria.

e) Se ha supervisado la presentacion y el envasado de productos de bolleria, reposteria y
pasteleria en funcion de los requerimientos de la clientela.

f) Se ha supervisado la presentacion, el rebanado y el envasado de productos de panaderia
en funcion de los requerimientos de la clientela.

g) Se ha aplicado la normativa de riesgos laborales e higiénico-sanitarios, en relacion con
las operaciones de preparacion de productos de panaderia, bolleria, reposteria y pasteleria.

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha supervisado el corte del jamoén de calidad de forma manual aplicando las técnicas
adecuadas.
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c) Se ha supervisado el corte o troceado del queso de calidad en funcién del tipo de queso
y la técnica de corte apropiada a sus caracteristicas.

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

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

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

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

6.— Efectua el etiquetado de productos frescos, relacionando el tipo de productos con su etique-
tado y caracteristicas del envase.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

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

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

B) Contenidos:
1.— Supervision y obtencion de porciones y preparaciones de carne y derivados carnicos.
— Comprobacién del estado de los productos carnicos. Aroma y color.

— Supervision y elaboracion de derivados carnicos frescos en funciéon del destino culinario
y caracteristicas del animal: carne picada, adobada y salchichas frescas.

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

2021/3859 (44/108)



BOLETIN OFICIAL DEL PAIS VASCO N.° 133

miércoles 7 de julio de 2021

— Supervisiéon del envasado del producto carnico y sus derivados.
— Valoracion de los requerimientos y caracteristicas de la clientela.
— Caracteristicas organolépticas de los productos carnicos.

— Equipos y maquinaria para la preelaboracion y conservacion de porciones, preparaciones
de carne y derivados carnicos.

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

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

— Normativa higiénico-sanitaria para la elaboracion de derivados carnicos frescos.

— Legislacion relativa a la elaboraciéon de derivados carnicos frescos.

— Equipos, recipientes y envases asociados a cada método de envasado y conservacion.
— Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas de envasado y conservacion.
— Medidas de seguridad personales.

— Conceptos basicos de presentacion y packaging de productos y derivados carnicos.
Escaparatismo.

—Actitud activa, metddica y respetuosa con las normas y los protocolos establecidos durante
la obtencion de porciones y preparaciones de carne y derivados carnicos.

— Interés por la ejecucion de tareas respetando la normativa higiénico-sanitaria, de seguri-
dad laboral y de proteccion ambiental.

— Disposicion e iniciativa personal en la organizacion de los procesos.

— Sensibilidad ante las demandas de atencion por parte de la clientela y correccidon en
nuestra respuesta.

2.— Supervision y obtencidon de porciones, preparaciones y elaboraciones de pescados y
mariscos.

— Comprobacién del estado de pescados y mariscos. Caracteristicas organolépticas, esta-
cionalidad, tallas minimas y estado de conservacion.

— Supervision y limpieza de pescado: desescamado, pelado, fileteado, troceado, descabe-
zado, eviscerado y desespinado.

— Obtencion de porciones de pescado en funcion del destino culinario y los tipos de
pescados.

— Exposicion en mostradores de pescados y mariscos.

— Preparaciéon de mariscos: tamafo, forma, calidad, tipo y destino culinario.
— Supervision del envasado de pescados y mariscos.

— Pescados y mariscos frescos:

» Caracteristicas organolépticas.
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» Estacionalidad y documentacion de origen.
* Tallas minimas.
» Estado de conservacion.
— Métodos de envasado de pescados y mariscos.
— Equipos y maquinaria para la preelaboracién y envasado de pescados y mariscos.
— Piezas de pescado limpio, filetes y trozos.
— Técnicas de fileteado de pescado. Uso culinario.
— Uso culinario del marisco.
— Normativa higiénico-sanitaria para la manipulaciéon de pescado fresco.
— Legislacion relativa a la manipulacion de pescado y marisco fresco.
— Equipos, recipientes y envases asociados a cada método de envasado y conservacion.

— Sistemas de exposicion en mostradores de pescados: conservacion, frescura y atractivo
visual.

— Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas de envasado y conservacion.
— Conceptos basicos de presentacion y packaging de pescados y mariscos. Escaparatismo.
— Medidas de seguridad personal.

—Actitud activa, metddica y respetuosa con las normas y los protocolos establecidos durante
la obtencién de porciones y preparaciones de pescados y mariscos.

— Interés por la ejecucion de tareas respetando la normativa higiénico-sanitaria, de seguri-
dad laboral y de proteccion ambiental.

— Disposicion e iniciativa personal en la organizacion de los procesos.

— Sensibilidad ante las demandas de atencidon por parte de la clientela y correccidon en
nuestra respuesta.

3.— Supervision y elaboracion de bandejas de frutas y verduras.
— Comprobacion de frutas y verduras: tipos, caracteristicas.
— Supervision de la exposicion de frutas y verduras en mostradores expositores y bandejas.
— Supervision de la presentacion y troceado de frutas y verduras.
— Frutas y verduras:
* Tipos.
* Calibre.
* Madurez.

» Aspecto visual.
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» Estacionalidad.
 Calidad.
* Propiedades y conservacion.
— Equipos y maquinaria para la preelaboracion y envasado de frutas y verduras.
— Técnicas de cortes de frutas y verduras. Uso culinario.
— Sistemas de elaboracién de bandejas.
— Normativa higiénico-sanitaria para la manipulacion de frutas y verduras frescas.
— Legislacion relativa a la manipulacion de frutas y verduras frescas.
— Equipos, recipientes y envases asociados a cada método de envasado y conservacion.
— Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas de envasado y conservacion.

— Conceptos basicos de presentacion y packaging de frutas y verduras frescas.
Escaparatismo.

— Medidas de seguridad personal y condiciones higiénico-sanitarias.
— Caracteristicas y requerimientos de la clientela.

— Actitud activa, metddica y respetuosa con las normas y los protocolos establecidos durante
la obtencion de porciones y preparaciones de frutas y verduras.

— Interés por la ejecucion de tareas respetando la normativa higiénico-sanitaria, de seguri-
dad laboral y de proteccion ambiental.

— Disposicion e iniciativa personal en la organizacion de los procesos.

— Sensibilidad ante las demandas de atencion por parte de la clientela y correccion en
nuestra respuesta.

4 —Supervisiony elaboraciondedistintas variedades de pan a partirde productos semielaborados.

— Comprobacioéon de panes, productos de bolleria, reposteria y pasteleria semielaborados
segun normativa aplicable.

— Supervision y elaboracion de panes, bolleria, reposteria y pasteleria.

— Supervision y colocacion de panes, bolleria, reposteria y pasteleria en mostradores y
expositores.

— Panes:
* Pan comun.
* Pan especial.
* Productos semielaborados.

— Productos de bolleria.
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— Productos de pasteleria y reposteria:
* Masas de hojaldre.
* Masas azucaradas.
* Masas escaldadas.
» Masas batidas.
* Masas de reposteria.
— Productos de bolleria, reposteria y pasteleria semielaborados.

— Equipos y maquinaria para el almacenamiento, transporte, horneado y el rebanado de
panes.

— Equipos y maquinaria para el almacenamiento, transporte y horneado de productos de
bolleria, reposteria y pasteleria semielaborados.

— Normativa técnico-sanitaria para la fabricacion, circulaciéon y comercio de pan, panes
especiales y productos semielaborados.

— Normativa técnico-sanitaria para la fabricacion, circulacion y comercio de productos de
bolleria, reposteria y pasteleria.

— Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas de envasado y conservacion.

— Conceptos basicos de presentacion y packaging de panes, bolleria, reposteria y pastele-
ria. Escaparatismo.

— Medidas de seguridad personal.
— Caracteristicas y requerimientos de la clientela.

— Actitud activa, metddica y respetuosa con las normas y los protocolos establecidos durante
el almacenamiento y la elaboracion de las distintas variedades de pan.

— Interés por la ejecucion de tareas respetando la normativa higiénico-sanitaria, de seguri-
dad laboral y de proteccion ambiental.

— Disposicion e iniciativa personal en la organizacion de los procesos.

— Sensibilidad ante las demandas de atencion por parte de la clientela y correccion en
nuestra respuesta.

5.— Preparacion y asesoramiento de productos alimentarios.
— Presentacion y exposicion de vinos, quesos y productos gourmet. Caracteristicas.
— Valoracion y asesoramiento sobre vinos.
— Valoracion y asesoramiento sobre quesos.

— Orientacion y asesoramiento sobre productos gourmet en funcion de su origen y su des-
tino culinario.

— Supervision de la elaboracion de tablas de quesos, jamones y embutidos. Caracteristicas:
aroma, sabor y picor.
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— Vinos:
 Calidad.
* Aflada.
» Variedades de uva.
* Maridajes.
— Quesos:
* Fragilidad.
* Densidad.
* Dureza y cremosidad.
* Destino culinario.
» Caracteristicas organolépticas.
» Técnicas de troceado y corte de quesos.
— Productos gourmet:
» Caviar.
* Ahumados.
* Ventresca.
» Salazones.
» Caracteristicas organolépticas.
» Origen y destino culinarios.
— Jamones de calidad:
» Caracteristicas organolépticas.
» Técnicas de corte: manuales y mecanicas.
— Embutidos:
* Tipos.
» Caracteristicas organolépticas.
— Equipos y maquinaria para la preelaboracion y envasado de quesos, jamon y embutidos.
— Normativa higiénico-sanitaria para la manipulacién de quesos, jamones y embutidos.
— Legislacion relativa a la manipulacion de quesos, jamones y embutidos.
— Equipos, recipientes y envases asociados a cada método de envasado y conservacion.
— Fases y puntos clave durante el desarrollo de las técnicas de envasado y conservacion.

— Medidas de seguridad personales.
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— Conceptos basicos de presentacion y packaging de quesos, jamones y embutidos.
Escaparatismo.

— Actitud activa, metddica y respetuosa con las normas y los protocolos establecidos durante
la obtencion de porciones de quesos, jamones y embutidos.

— Interés por la ejecucioén de tareas respetando la normativa higiénico-sanitaria, de seguri-
dad laboral y de proteccion ambiental.

— Disposicion e iniciativa personal en la organizacion de los procesos.

— Sensibilidad ante las demandas de atencion por parte de la clientela y correccion en
nuestra respuesta.

6.— Realizacion del etiquetado de productos frescos.

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

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

— Normativa especifica sobre el envasado de productos frescos.

— Técnicas de etiquetado. Cddigo de barras. Roétulos de productos alimentarios.
— Trazabilidad.

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

— Rigor en el cumplimiento de la normativa higiénico-sanitaria, de seguridad laboral y de
proteccion ambiental.

—Actitud activa, metddica y respetuosa con las normas y los protocolos establecidos durante
el envasado y etiquetado de productos frescos.

— Disposicion e iniciativa personal en la organizacion de los procesos.

Modulo Profesional 7: Logistica de productos alimentarios
Codigo: 1612

Curso: 1.°

Duracién: 165 horas

A) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha establecido el procedimiento a utilizar en la revision del pedido realizado y la mer-
cancia recibida en cuanto a cantidad, plazo de entrega, calidad y precio.

b) Se ha verificado la trazabilidad de los productos alimentarios recibidos comprobando la
documentacién y etiquetado de los mismos.
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c) Se han comprobado el estado del embalaje y la temperatura de los productos en el trans-
porte de mercancias, rechazando los productos con alteraciones por rotura de la cadena
de frio.

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se ha supervisado la utilizaciéon de la maquinaria de transporte interno utilizada en comer-
cios alimentarios, relacionandolos con la mercancia a transportar y uso.

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

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

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

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

3.— Determina las condiciones que debe cumplir la expedicion de productos alimentarios relacio-
nando las técnicas de embalaje y empaquetado con los medios de transporte, los requerimientos
del pedido y calidad del producto.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han especificado el procedimiento de los envios a domicilio, la venta online, u otras
asociadas a la expedicion de productos.
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c) Se han determinado las condiciones de embalaje de la mercancia distribuida a domicilio
—local y nacional—, atendiendo a las técnicas y materiales de embalaje a utilizar, y su reper-
cusion en la calidad y seguridad alimentaria.

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

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

f) Se ha supervisado el seguimiento de la expedicion de alimentos mediante el uso de apli-
caciones online y telefonicas.

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

h) Se han cumplido las medidas de sostenibilidad medioambiental y de Prevencion de Ries-
gos Laborales en las actividades de embalaje y desembalaje de productos alimentarios.

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha mantenido el registro del inventario del almacén utilizando aplicaciones informati-
cas especificas.

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

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

e) Se ha calculado el ratio de rotacion de stock de productos alimentarios en el almacén.

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

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

5.— Programa las actividades y tareas del personal de un almacén alimentario, valorando fun-
ciones y las necesidades formativas, y aplicando los procedimientos de prevenciéon de riesgos y
de sostenibilidad medioambiental.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han elaborado cronogramas de las operaciones habituales del almacén.
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c) Se han valorado las necesidades de formacién del personal del almacén.

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

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

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

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

B) Contenidos:
1.— Establecimiento de las condiciones de recepcion de alimentos de un comercio alimentario.
— Identificacion de las funciones del sistema logistico.
— Organizacion de las operaciones y flujos previstos en un almaceén.
— Organizacion de la descarga de mercancias.
— Distribucién y manipulacion de mercancias.
— Verificacion de la trazabilidad de los productos alimentarios recibidos.
— Cumplimentacion de la documentacion y etiquetado de los productos transportados.

— ldentificacion del equipamiento y utillajes a emplear en el proceso de descarga, desem-
balaje, manipulacién y traslado de cargas.

— Evaluacion del estado del embalaje y de la temperatura de los productos en el transporte
de la mercancia.

— Identificacion y elaboraciéon de todos los documentos presentes en la tramitacion de pedi-
dos, en los que se refleje la cantidad a reponer, plazo de entrega, la calidad y el precio.

— Valoracion de la calidad de los productos alimentarios recepcionados, en base a las
condiciones higiénicas de transporte, el control de temperatura, embalajes, envases y
almacenamiento.

— Comprobacion de la caducidad de los productos alimentarios sujetos a transporte externo.
— Identificacion de los pasos a seguir en la gestion de devolucion de mercancias.

— Supervision del registro informatico asociado a la documentacion de la recepcion de
mercaderias.

— Concepto y los objetivos de la logistica.

— El departamento de logistica en el sistema de organizacion de la empresa.
— Concepto y objetivos del almaceén.

— Disefo y organizacion de los almacenes.

— La recepcion: fases, documentacion, trazabilidad y condiciones de aceptabilidad.
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— Almacenamiento de productos secos, en refrigeracion y en congelacion.
— La trazabilidad de los productos alimentarios.
— Documentacion y etiquetado:

» Pedido.

* Albaran.

* Hoja de recepcion.

— Calidad de los productos alimentarios recepcionados. Condiciones higiénicas del trans-
porte, el control de temperatura, embalajes, envases y almacenamiento.

— La caducidad de los productos transportados.
— Devoluciones de productos alimentarios a empresas proveedoras.
— Registro informatico asociado a la documentaciéon de productos recepcionados.

— Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo
de superarlas.

— Colaboracion e integracién en los trabajos de equipo.

— Disposicion e iniciativa personal para la innovacién en los medios materiales y en la orga-
nizacion de los procesos.

— Confianza en la capacidad personal para progresar y llegar a un buen nivel en la profesion.
— Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento.
2.— Establecimiento de las condiciones 6ptimas de almacenamiento de mercancias alimentarias.

— Determinacion de las condiciones de almacenamiento de productos secos, en refrigera-
cion y en congelacion.

— Determinacion de las zonas de almacenamiento en funcion de las caracteristicas de con-
servacion y refrigeracion de los alimentos.

— Identificacion de los diferentes sistemas de almacenaje.

— Comprobacioén de las condiciones de la maquinaria, equipos y utiles de almacén en la
manipulacion de productos pesados.

— Analisis de los diferentes sistemas de almacenaje.

— Determinacion de los criterios de conservacion, ubicacion, reubicacion y reposicion de
productos alimentarios.

— Establecimiento de los criterios a seguir en la senalizacion de un almacén de productos
alimentarios para garantizar la seguridad en el mismo.

— Identificacion de las condiciones de temperatura, orden y limpieza en el almacenamiento
de productos alimentarios.

— Supervision de maquinaria, equipos y utiles de almacén.
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— Asignacion de la ubicacion adecuada a la mercancia recepcionada, teniendo en cuenta
sus caracteristicas de caducidad y rotacion, entre otras.

— Uso del EDI para el seguimiento de mercancias en el almacén.
— Objetivos en la organizaciéon de almacenes.

— Formas de proceder para distribuir el almacén por zonas en funcion de las caracteristicas
de los productos: conservacion y refrigeracion.

— Procedimientos de descarga, desembalaje, manipulacién y traslado de cargas. Equipa-
miento y utillajes.

— Técnicas de conservacion, ubicacion, reubicacion y reposicion de productos alimentarios.
— Criterios de sefalizacion del almacén de productos alimentarios. Finalidad y seguridad.
— Danos y defectos derivados del almacenamiento. Periodo de almacenaje.
— Condiciones de almacenamiento:
» Ubicacion en funcién de conservacion y consumo.
» Condiciones de temperatura, orden y limpieza.
— Caracteristicas de la mercancia.
— Sistemas de almacenamiento:
» Sistema de bloques apilados.
» Sistema convencional.
» Sistema compacto.
» Sistema dinamico.
» Sistema movil.
* Dispensadores.
— Tecnologia RFID.
— Codificacion y trazabilidad de las mercancias:
» Cdodigos de barras.
» Codigos Datamatrix.
* Etiquetas electronicas.

— Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo
de superarlas.

— Colaboracién e integracién en los trabajos de equipo.

— Disposicion e iniciativa personal para la innovacion en los medios materiales y en la orga-
nizacion de los procesos.

— Confianza en la capacidad personal para progresar y llegar a un buen nivel en la profesion.

— Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento.
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3.— Determinacion de las condiciones de expedicion de productos alimentarios.

— Determinacion e interpretacion de la normativa que regula el envasado, embalado y
etiquetado.

— Identificacion de las caracteristicas de los tipos de embalajes mas utilizados.

— Supervision de las operaciones de embalaje (tipos de embalaje, disefio, ciclo de vida,
materiales y normativa legal) y paletizado (tipos y diferentes funciones) de productos
alimentarios.

— Diferenciacion de los procedimientos de envios en la venta a domicilio y online, identifi-
cando las condiciones de embalaje de la mercancia a distribuir.

— Supervision del proceso de preparacion del embalaje de pedidos de productos alimenti-
cios en las ventas a domicilio.

— Observacion de las condiciones de transporte de productos alimentarios en materia de
calidad y seguridad alimentaria.

— Identificacién y cumplimentacion de la documentacién asociada a las 6érdenes de pedido
de productos alimentarios.

— Eleccidon del medio de transporte y del sistema de expedicion de productos alimentarios
mas optimo de acuerdo a sus caracteristicas.

— Identificacion del proceso de devolucion del producto y su correspondiente documentacion.

— Observacion de las medidas vigentes de sostenibilidad medioambiental y de prevencion
de riesgos.

— Gestion de la expedicion. Fases. Documentacion. Trazabilidad.
— Tipos de embalaje de productos alimentarios.
— Disefio de embalaje.
— Ciclo de vida del embalaje.
— Definicion de envase y de embalaje.
— Tipos de envases.
— Etiquetado.
— Normativa de los envases y embalajes.
— Materiales para el embalaje.
— Requisitos exigibles para el embalaje:
* Medioambientales.
* Legales y normativos.
* Econdmicos.
» Técnicos.

« De mercado.
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— Tipos y funciones del paletizado.
— Software de paletizacion y planificacion de carga.
— Tipos de envios: a domicilio y venta online.

— Procedimientos de preparacion de embalaje de mercancias distribuidas a domicilio. Pedi-
dos de productos alimentarios.

— Repercusion en la calidad y seguridad alimentaria.

— Documentacion asociada: 6rdenes de pedido.

— Medios de transporte utilizados. Tipos. Caracteristicas.

— Condiciones de los medios de transporte de productos alimenticios.

— Procedimiento y documentacion en devoluciones de productos.

— Medidas de sostenibilidad medioambiental y de Prevencion de Riesgos Laborales.

— Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo
de superarlas.

— Colaboracion e integracién en los trabajos de equipo.

— Disposicion e iniciativa personal para la innovacién en los medios materiales y en la orga-
nizacion de los procesos.

— Confianza en la capacidad personal para progresar y llegar a un buen nivel en la profesion.
— Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento.

4 — Gestion de almacén de productos alimentarios.
— Aplicacion de diferentes tipos de valoracion de existencias en el almacén.

— Utilizacién de diferentes aplicaciones informaticas en el registro y mantenimiento del
inventario.

— Analisis y establecimiento de medidas correctoras ante posibles desviaciones entre las
compras previstas y reales.

— Calculo de los diferentes tipos de ratios de almacén de stocks de productos alimentarios
para garantizar un suministro 6ptimo de los mismos.

— ldentificacion del momento 6ptimo de pedido en funcidon de las caracteristicas de la
demanda.

— Determinacion de los criterios de cuantificacion de las variables que detecten las desvia-
ciones y roturas de stock.

— Aplicacion de medidas que corrijan los descuadres de almacén, transmitiendo las inciden-
cias en funcion de las especificaciones establecidas.

— Técnicas para planificar, realizar divisiones del almacén y optimizar espacios. Planifica-
cion. Division del almacén. Optimizaciéon de espacios.
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— Existencias. Criterios y métodos de valoracion: FIFO y PMP. Necesidades de gasto y
provision.

— Registro y mantenimiento del inventario. Aplicaciones informaticas especificas.
— Nivel de stocks.
— Tipos de stocks.
— Costes de los stocks.
— Calculo de stocks:
» Seguridad, 6ptimo y minimo.
» Pérdidas: conocida y desconocida.
* Merma: natural por deshidratacion, fisica por deterioro y por caducidad.

— Técnicas para valorar las desviaciones entre compras reales y previstas. Causas y
analisis.

— Ratio de rotacion de stocks de productos alimentarios. Suministro de productos.
— Suministros: estacionalidad, periodos de demanda y evolucion de la actividad.
— Técnicas para realizar la valoracion de existencias.

— Inventario y tipos de inventarios.

— Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo
de superarlas.

— Colaboracion e integracion en los trabajos de equipo.

— Disposicion e iniciativa personal para la innovacion en los medios materiales y en la orga-
nizacion de los procesos.

— Confianza en la capacidad personal para progresar y llegar a un buen nivel en la profesion.
— Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento.
5.— Programacion de actividades y tareas del personal de un almacén alimentario.

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

— Determinacion de las principales tareas del almacén que pueden ser gestionadas de
forma eficiente mediante aplicaciones informaticas.

— Disefo de los cronogramas para las diferentes operaciones a realizar en un almacén.
— Diseno de un plan de formacién dirigido al personal de almacén.

— Determinacion y aplicacion de las medidas a adoptar ante incidencias y accidentes en un
almaceén de productos alimentarios.

— ldentificacion de todas las tareas y funciones en relacion a la manipulacion de mercancias.
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— Analisis de la normativa vigente para su aplicaciéon en la gestion de residuos y SANDACH
en un almacén de productos alimenticios.

— Identificacion de medidas y analisis del procedimiento a seguir en caso de accidente en
un almaceén de productos alimentarios, conforme a lo establecido en la normativa de Pre-
vencion de Riesgos Laborales en un almacén alimentario.

— Identificacion de medidas y analisis de los procedimientos a seguir conforme a lo estable-
cido en la normativa de seguridad e higiene en un almacén alimentario.

— Determinacién del numero de trabajadores y trabajadoras asignado a cada operacion de
almacén en funcion de las 6rdenes y especificaciones recibidas.

— Asignacion de trabajadores y trabajadoras a cada tarea del almacén respetando la nor-
mativa laboral y de seguridad y Prevencion de Riesgos Laborales.

— Utilizacion de sistemas de comunicacioén de las instrucciones de las 6rdenes y actividades
diarias que tiene que realizar el personal del almacén.

— Elaboracién de cronogramas de operaciones del almacén.
— Valoracion de necesidades de formacion del personal de almacén.
— Adopcion de medidas y procedimientos en caso de incidentes y accidentes.
— Sistema de Gestion de Almacén.
— Tareas y funciones del personal de almacén.
— Software de gestion de almacenes.
— Gestion de residuos y SANDACH en almaceén.
— Normativa de Prevencion de Riesgos Laborales en el almacén.
— Normativa de seguridad e higiene en el almacén.
— Prevencion:
* EPIs.
» Sefales.
— Riesgos de incendio: prevencion, deteccion y extincion.

— Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo
de superarlas.

— Colaboracién e integracién en los trabajos de equipo.

— Disposicion e iniciativa personal para la innovacion en los medios materiales y en la orga-
nizacion de los procesos.

— Confianza en la capacidad personal para progresar y llegar a un buen nivel en la profesion.

— Seguridad e higiene en los procesos de almacenamiento.
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Modulo Profesional 8: Comercio electronico en negocios alimentarios
Caddigo: 1613

Curso: 1.°

Duracion: 132 horas

A) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha aplicado al comercio electronico la estructura y contenido de un plan de marketing,
adaptandolo a la planificacion y necesidades de la empresa.

b) Se han seleccionado los agentes que intervienen en los canales de distribucion online,
en funcion de sus caracteristicas y operatividad.

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

d) Se ha posicionado el comercio alimentario online en buscadores, servidores de aplica-
ciones de mapas o de geolocalizacioén, y en buscadores de comparacion de precios.

e) Se han establecido dispositivos de atencion a la clientela mediante sistemas de comuni-
cacion electronica, atendiendo a las sugerencias y consultas que mejoran la calidad de la
empresa.

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

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

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

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

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

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

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

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

f) Se ha seleccionado plataformas de cédigo abierto, plantillas y disefios acordes con el
negocio alimentario de la tienda online.
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g) Se han instalado dispositivos de atencion a la clientela mediante sistemas de comunica-
cion electronica, teléfono de contacto, chat y redes sociales, entre otros, en funcion de la
atencion a preguntas frecuentes, problemas de la clientela, instrucciones de uso en pagos,
sugerencias y quejas.

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

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

3.— Gestiona la recepcion de pedidos, su entrega y cobro, elaborando presupuestos, distribu-
yendo productos y realizando el seguimiento bancario.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han comunicado el presupuesto y las condiciones de entrega del producto, verifi-
cando que cumple lo demandado por la clientela, y en su caso subsanado deficiencias.

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

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

f) Se ha disefado una estrategia de reembolsos, atendiendo a devoluciones de la clientela
o errores en la entrega.

g) Se ha efectuado el seguimiento bancario de la venta online, comprobando que los ingre-
sos por las ventas y devoluciones de los pedidos enviados se han realizado, y en su caso
subsanado deficiencias.

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

4 — Realiza el mantenimiento de la pagina web corporativa, la tienda electronica y el catalogo
online, actualizando la informacion de la pagina web y atendiendo a la clientela de forma inmediata.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han elaborado fichas de productos y catalogos electrénicos y posicionados en web de
comparacion de precios, facilitando su lectura y comprension.
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c) Se han enviado los ficheros web actualizados al servidor de Internet mediante programas
especializados en esta tarea.

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

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han relacionado los ratios principales de analisis del retorno de inversiones en pubili-
cidad online con el resultado de las ventas del comercio electronico alimentario.

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

e) Se ha evaluado la trazabilidad de la distribuciéon de los productos a la clientela, modifi-
cando la planificacion de las rutas de reparto, el tiempo acordado, los recursos humanos,
estado de entrega del producto, entre otros.

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

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

B) Contenidos:
1.— Elaboracion de planes de comercio electrénico en establecimientos alimentarios.

— Elaboracion de Planes de Marketing de productos alimentarios aplicados al comercio elec-
trénico: analisis de situacion, objetivos, estrategias, tacticas, herramientas, presupuesto y
analitica de control y seguimiento.

— Seleccion de agentes y canales de distribucion online, en funcién de sus caracteristicas
y operatividad.
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— Posicionamiento en servidores, buscadores, mapas de geolocalizacion y comparadores
de precios.

— Establecimiento de dispositivos de atencion a la clientela, mediante sistemas de la comu-
nicacion electrénica, atendiendo a las sugerencias y consultas que mejoran la calidad de
la empresa.

— Consecucion de objetivos e indicadores de rendimiento de la pagina web, atendiendo a
la segmentacion del mercado.

— Elaboracion de presupuesto y estimacion de costes de una pagina web.

— Plan de Marketing de productos alimentarios: analisis de situacioén, objetivos, estrategias
y tacticas.

— Agentes. Canales de distribucion online.
— Servidores, buscadores, mapas de geolocalizacion, comparadores de precios.

— Dispositivos de atencion a la clientela. Comunicacién electronica. Sugerencias y consul-
tas. Calidad de la empresa.

— Objetivos e indicadores de rendimiento de la pagina. Segmentacion del mercado.
— Presupuesto y estimacion de costes.

— Compromiso con los plazos establecidos en la ejecuciéon de una tarea.

— Autonomia en la realizacion de las tareas.

— Actitud ordenada y metddica durante la realizacion de las tareas y perseverancia ante las
dificultades.

— Interés en la adopcion de medidas de prevencion en el puesto de trabajo.
2.— Constitucion de una tienda online de productos alimentarios.

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

— Integracion de los comercios online en comercios fisicos.

— Inscripcién y habilitacion de la tienda online en el registro, para la creacion de empresas
de estudiantes, con el fin de realizar transacciones econémicas y monetarias, emitir factu-
ras y gestionar la apertura y mantenimiento de cuentas bancarias.

— Creacion de una pagina web de productos alimentarios, adaptandola al publico al que
va dirigido, teniendo en cuenta el disefio responsable, amigable y usable y cumpliendo la
accesibilidad universal y disefio para todos y todas.

— Alojamiento de archivos en servidores propios y ajenos.

— Instalacion de dispositivos de atencion a la clientela: comunicacion electronica, teléfono
de contacto, chat y redes sociales.

— Establecimiento de medidas de seguridad para realizar transacciones seguras, segun la
legislacion vigente en materia de proteccion del consumidor o de la consumidora.
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— Estructura basica y elementos de un comercio alimentario online.

— Transacciones econodmicas, facturas, cuentas bancarias.

— Web de productos alimentarios. Disefio accesible, amigable, usable.

— Alojamiento en servidores propios y ajenos.

— Dispositivos de atencion a la clientela: comunicacién electronica, chat y redes sociales.

— Medidas de seguridad en comercios. Legislacién vigente en materia de proteccion del
consumidor o de la consumidora. Transacciones seguras.

— Compromiso con los plazos establecidos en la ejecucion de una tarea.
— Autonomia en la realizacion de las tareas.

— Actitud ordenada y metddica durante la realizacion de las tareas y perseverancia ante las
dificultades.

— Interés en la adopcion de medidas de prevencion en el puesto de trabajo.
3.— Gestion de recepcion de pedidos, entrega y cobro.

— Recepcidén de pedidos atendiendo al orden de llegada, tiempo de entrega, tipo de pro-
ducto y ofertas.

— Elaboracioén del presupuesto de pedidos.
— Comunicacion del presupuesto y condiciones de entrega.

— Ejecucion del cobro online del pedido de alimentos, mediante canales de pago y empleando
las medidas de seguridad adecuadas.

— Distribucidn, seguimiento y entrega del envio a la clientela mediante los medios de distri-
bucién adecuados.

— Disefio de estrategia de reembolsos, devoluciones y seguimiento bancario, atendiendo a
los errores y deficiencias en la entrega.

— Ejecucion de ventas a través de intermediarios, en base a las condiciones pactadas.

— Orden de llegada de pedidos, tiempos de entrega, tipo de producto y ofertas.

— Presupuesto de pedidos.

— Condiciones de entrega.

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

— Medios de envio.

— Reembolsos, devoluciones, seguimiento bancario. Errores y deficiencias en la entrega.
— Ventas a través de intermediarios o intermediarias. Condiciones pactadas y cobros.

— Compromiso con los plazos establecidos en la ejecucién de una tarea.

— Autonomia en la realizacion de las tareas.
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— Actitud ordenada y metddica durante la realizacion de las tareas y perseverancia ante las
dificultades.

— Interés en la adopcion de medidas de prevencion en el puesto de trabajo.
4 — Mantenimiento de la pagina web corporativa, la tienda electrénica y el catalogo online.

— Actualizacién de la pagina web en base a los nuevos productos, tendencias del mercado,
promociones y gustos de la clientela.

— Utilizacion de programas informaticos de texto, imagen y sonido.

— Elaboracion de fichas de productos y catalogos electrénicos, atendiendo a criterios de
posicionamiento en la web y facilitando su lectura y comprension.

— Actualizacion y disefo de la pagina web, buscando su eficiencia y rentabilidad comercial.
— Atencion a la clientela en tiempo real, mediante dispositivos electrénicos.

— Actualizacion de ficheros de la clientela, productos y precios.

— Realizacion del envio de los ficheros web actualizados al servidor de internet.

— Realizacion del mantenimiento de la comunicacion electrénica, chat y redes sociales.

— Mantenimiento de la pagina web en base a la respuesta recibida por parte de la clientela.
— Programas informaticos de texto, imagen y sonido.

— Fichas de producto y catalogos electrénicos.

— Posicionamiento en la web.

— Eficiencia y rentabilidad comercial de la pagina web.

— Dispositivos electronicos de atencion a la clientela.

— Ficheros de la clientela, productos y precios.

— Acciones de mantenimiento en la web segun respuesta de la clientela.

— Bases de datos de la clientela, productos y precios.

— Compromiso con los plazos establecidos en la ejecucién de una tarea.

— Autonomia en la realizacion de las tareas.

— Actitud ordenada y metddica durante la realizacidon de las tareas y perseverancia ante las
dificultades.

— Interés en la adopcidon de medidas de prevencion en el puesto de trabajo.
5.— Valoracion del rendimiento del comercio electrénico alimentario.

— Aplicacioén de las medidas de mejora del rendimiento de campafas publicitarias online, en
funcion del volumen de visitas y trafico de ventas.

— Valoracion del rendimiento de los indicadores del trafico e impacto a través de herramien-
tas de analisis gratuitas y de pago.
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— Relaciéon del analisis de ratios del retorno de inversiones en publicidad online, con el
resultado de ventas del comercio electrénico alimentario.

— Valoracion de la satisfaccion de la clientela, mediante el calculo de la tasa de fidelizacion.

— Evaluacion de la trazabilidad de la distribucion de los productos, mediante la modificacion
de la planificacion de las rutas de reparto, los recursos humanos, el tiempo acordado y
estado de entrega del producto.

— Evaluacion de los medios de pago online, atendiendo a las caracteristicas de la tienda
online y a los gastos bancarios.

— Valoracion de la rentabilidad econdmica de la tienda online, comparando el volumen de
negocio, con los gastos de distribucion, de personal y de publicidad.

— Campanas publicitarias online, volumen de visitas, trafico de ventas.

— Rendimiento de indicadores de trafico e impacto. Herramientas de analisis gratuitas y de
pago.

— Ratios del entorno de inversiones. Resultados de venta del comercio electrénico.
— Satisfaccion de la clientela. Tasa de fidelizacion.

— Trazabilidad de la distribucion. Rutas de reparto. Estado de entrega del producto.
— Medios de pago online. Gastos bancarios.

— Rentabilidad econdmica de la tienda online: volumen de negocio, gastos de distribucion,
de personal y de publicidad.

— Compromiso con los plazos establecidos en la ejecuciéon de una tarea.
— Autonomia en la realizacion de las tareas.

— Actitud ordenada y metddica durante la realizacion de las tareas, y perseverancia ante
las dificultades.

— Interés en la adopcion de medidas de prevencion en el puesto de trabajo.

Modulo Profesional 9: Ofimatica aplicada al comercio alimentario
Cddigo: 1614

Curso: 1.°

Duracion: 132 horas

A) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han editado escritos de comercio alimentario mediante aplicaciones ofimaticas de
procesamiento de textos.
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b) Se han importado y exportado datos sobre productos alimentarios creados con otras
aplicaciones y formatos, adaptandolos a las necesidades del negocio.

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

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

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

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

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

2.— Confecciona folletos publicitarios para comercios alimentarios, utilizando plantillas de pro-
gramas ofimaticos de edicion y de disefo grafico.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha determinado la informacion que deben incluir los materiales publicitarios de comer-
cio alimentario y sus caracteristicas de diseno.

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

c) Se han maquetado folletos publicitarios, organizandolos segun su mensaje, proporcion,
equilibrio y simetria.

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

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

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

g) Se han distribuido los textos e imagenes a lo largo del folleto eligiendo la ubicacion, prio-
ridad y disposicion.

3.— Elabora documentos de registro y calculo de proveedores y proveedoras, clientela y produc-
tos utilizando funciones y herramientas de hojas de calculo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han realizado calculos de ventas y compras utilizados en la gestion de un pequefo
comercio alimentario aplicando las principales funciones de la hoja de calculo y de repre-
sentacion de graficos.

b) Se ha elaborado documentacion de stock, productos, clientela, proveedores y proveedo-
ras, asi como graficos, entre otros, combinando datos de varias tablas.
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c) Se han valorado datos y resultados de stock, productos, clientela, proveedores y provee-
doras, empleando representaciones graficas y texto.

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

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

f) Se han introducido textos, codigos e imagenes relativas a productos alimentarios, utili-
zando aplicaciones ofimaticas de hoja de calculo.

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

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

4 — Mantiene y actualiza datos relacionados con la actividad comercial alimentaria, utilizando
bases de datos ofimaticas y cumpliendo normativa relativa a proteccion del consumidor o de la
consumidora, seguridad y acceso a la informacion.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se ha registrado la informacion mediante herramientas de gestion comercial de relacio-
nes con la clientela a través de la nube.

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

e) Se han extraido los datos elegidos de la informacion almacenada en bases de datos
relacionales ofimaticas mediante la utilizacion de las herramientas de busqueda vy filtrado.

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

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

5.— Organiza la informacion y la documentacion asociada a la actividad comercial, aplicando
técnicas de organizacion y archivo, tanto manual como informatico; y cumpliendo las especifi-
caciones de la normativa relativa a proteccion del consumidor o de la consumidora, seguridad y
acceso a la informacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha determinado el sistema de clasificacion, registro y archivo apropiados a las peti-
ciones online o fisicas.
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b) Se ha organizado la documentacion digital en funcidon del pedido y el cliente o la clienta
y de la agilidad en el acceso a la informacion.

c) Se ha gestionado la orden del pedido del cliente o de la clienta, comprobando que la
documentacion se adecua a lo establecido: productos alimentarios, datos del cliente o de la
clienta, forma de pago, entre otros.

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

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

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

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

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

B) Contenidos:

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

— Edicion de escritos de comercio alimentario mediante aplicaciones ofimaticas de proce-
samiento de textos.

— Importacion y exportacion de datos y de materiales informativos maquetados para su
difusion via impresion o publicacién online creados con otras aplicaciones y formatos,
adaptandolos a las necesidades del negocio.

— Elaboracién de presentaciones basicas.

— Maquetacion ofimatica de textos informativos e ilustraciones relativas al comercio ali-
mentario, elaborando indices tematicos, alfabéticos y de ilustraciones, atendiendo a la
importancia de la posicion y el numero de pagina.

— Insercion de elementos graficos en una diapositiva.

—Realizacion y tratamiento de los textos de presentaciones publicitarias de negocios alimen-
tarios, mediante aplicaciones ofimaticas de presentacion de diapositivas, acompafnandolos
de animaciones de texto e imagenes libres de derechos o con derechos adquiridos.

— Edicion y tratamiento del estilo, el tipo y cuerpo del texto de carteles y ofertas corporativas.

— Exportacion de los materiales informativos maquetados para su difusion via impresién o
publicacion online.

— Proteccion de los materiales elaborados, aplicando protocolos de seguridad y en su caso,
solventado posibles incidencias.

— Métodos para realizar presentaciones basicas.
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— Programas de tratamiento de los textos de presentaciones publicitarias para presenta-
cion de diapositivas, animaciones de texto e imagenes libres de derechos o con derechos
adquiridos.

— Formas de insertar elementos graficos en una diapositiva.

— Herramientas para realizar la maquetacion ofimatica de textos informativos e ilustraciones.
— Las animaciones graficas de las diapositivas y su objeto.

— Formas de tratar el estilo, el tipo y el cuerpo del texto de carteles y ofertas.

— Maneras de proteger los materiales elaborados, aplicando protocolos de seguridad y
resolviendo en su caso las posibles incidencias.

— Formas de utilizar un escaner, impresora, fotocopiadora y los lectores de tickets.

— Respeto a las normas de funcionamiento del aula, oficina, instalaciones, equipo, archivos
y demas elementos utilizados.

— Compromiso con los plazos establecidos en la ejecuciéon de una tarea.

— Disposicion a trabajar con precision en el marco de la informatica en general en la elabo-
racion de documentos.

— Analisis de los riesgos ambientales y laborales asociados a la actividad.
2.— Confeccion de folletos publicitarios para comercios alimentarios.

— Edicién de la composicion de las imagenes de folletos publicitarios ofimaticos, en funcion
del contenido textual, semejanza, continuidad y simetria, entre otros.

— Maquetaciéon de folletos publicitarios, organizandolos segun su mensaje, proporcion,
equilibrio y simetria.

— Realizacion de folletos y catadlogos de productos alimentarios utilizando plantillas de
disefio grafico ofimatico.

— Elaboracion de carteles y ofertas comerciales con colores e imagenes adecuadas a los
productos ofertados, utilizando criterios comerciales y de composicion.

— Redaccion de materiales publicitarios: adecuacion al mensaje a transmitir.

— Distribucion de los textos e imagenes a lo largo del folleto eligiendo la ubicacion, prioridad
y disposicion.

— Aplicacion de técnicas de disefo y autoedicion relativas a percepcion visual, legibilidad y
contrastes de color, entre otros.

— Disefio de materiales graficos de imagenes, manteniendo una distribucion equilibrada de
todos los elementos.

— Utilizacion de diverso software multimedia para la edicion de imagenes y sonidos y para
la grabacion de sonidos.

— Realizacion de trabajos publicitarios y promocionales en Internet.

— Ediciéon con imagenes libres de derechos de autoria.
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— Informacién que han de contener los materiales publicitarios de comercio alimentario y
sus caracteristicas de diseno.

— Herramientas para maquetar, realizar y elaborar folletos, catalogos y ofertas comerciales
de comercio alimentario.

— Herramientas para disefiar materiales de comunicacion publicitaria respetando principios
de armonia, proporcion, equilibrio y simetria, entre otros.

— Programas de disefio grafico.

— Programas de creacion y edicion de videos.

— Software multimedia para la grabacion y edicion de imagenes y sonidos.
— Técnicas de edicidon con imagenes libres de derechos de autoria.

— Propiedades del cuadro de texto.

— Maneras de realizar trabajos publicitarios y promocionales en Internet, empleando técni-
cas de disefio y autoedicion.

— Sistemas de distribucion de la informacioén textual y visual en un folleto.

— Respeto a las normas de funcionamiento del aula, oficina, instalaciones, equipo, archivos
y demas elementos utilizados.

— Compromiso con los plazos establecidos en la ejecucién de una tarea.

— Disposicion a trabajar con precision en el marco de la informatica en general en la elabo-
racion de documentos.

— Analisis de los riesgos ambientales y laborales asociados a la actividad profesional.

3.— Elaboracién de documentos de registro y calculo de empresas proveedoras, clientela y
productos.

— Utilizacion de aplicaciones especificas de emision de facturas electronicas.
— Realizacion de tareas administrativas online con organismos publicos y privados.

— Cumplimentacion de documentos con las obligaciones fiscales a las que estan sujetas las
operaciones de compraventa de productos o servicios.

— Realizacion practica con simuladores de recursos de la administracion tributaria.
— Realizacion de practicas con simuladores de banca online.

— Realizacion de calculos matematicos en diversas areas de la empresa como administra-
cion, finanzas y produccion, entre otras.

— Utilizacion de herramientas informaticas especificas para realizar calculos.

— Realizacion de calculos de ventas y compras utilizados en la gestion de un pequeno
comercio alimentario aplicando las principales funciones de la hoja de calculo y de repre-
sentacion de graficos.
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— Elaboracion de documentacion de stock, productos, clientela y empresas proveedoras,
asi como graficos, entre otros, combinando datos de varias tablas.

— Automatizacion de la confeccion de documentos de gestion del comercio alimentario,
tales como facturas, emails, entre otros, definiendo y aplicando rutinas en la hoja de calculo.

— Valoracion de inversiones, ingresos, costes y amortizaciones de préstamos mediante
tablas estadisticas y elementos graficos de hoja de calculo.

— Presentacion de documentos comerciales en formato de hoja de calculo de un comercio
alimentario utilizando disefos atractivos y adecuados a su finalidad.

— Elaboracion por hoja de calculo de documentos de gestion del comercio alimentario.

— Realizacion de formateo de celdas, filas, columnas y hojas de calculo; presentaciones de
hoja de calculo e introduccion de textos, codigos e imagenes.

— Elementos materiales y funciones de compraventa.
— La fiscalidad de la compraventa:

» Sistema tributario espafiol.

* El IVA.
— Gestion documental:

 Peticiones de oferta e informacion.

» Catalogos de ofertas y precios.

» Pedido.

* Albaran.

» Factura.

* Factura electrénica: aspectos generales, condiciones para su utilizacion y normativa
legal.

— Operaciones basicas en una hoja de calculo:
» Operaciones con féormulas.
» Operaciones avanzadas con hoja de calculo.
— Compromiso con los plazos establecidos en la ejecuciéon de una tarea.

— Disposicion a trabajar con precision en el marco de la informatica en general en la elabo-
racion de documentos.

— Analisis de los riesgos ambientales y laborales asociados a la actividad profesional.

4 — Mantenimiento y actualizacion de bases de datos relacionadas con la actividad comercial
alimentaria.

— Elaboracion de bases de datos ofimaticas relacionales estructurando los datos segun cri-
terios de lineas de productos, familias y referencias, empresas proveedoras, distribuidoras
y tiendas y clientela, entre otros.
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— Gestion de la creacién y actualizacion de registros electréonicos de datos diversos, utili-
zando aplicaciones ofimaticas de bases de datos.

— Realizacion del registro de la informacién mediante herramientas de gestién comercial de
relaciones con la clientela a través de la nube.

— Creacion de consultas, formularios e informes en bases de datos ofimaticos, haciendo
amigable y atractiva su presentacion.

— Extraccion de los datos elegidos de la informacion almacenada en bases de datos relacio-
nales ofimaticas mediante la utilizacion de las herramientas de busqueda Yy filtrado.

— Elaboracion de documentos a través de consultas en bases de datos ofimaticas relacio-
nales compuestas de varias tablas de datos.

— Aplicacion de las condiciones establecidas en la organizacion de la informacion para res-
petar la normativa asociada a la proteccién de datos.

— Las bases de datos: aspectos generales.

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

— Elementos de una base de datos.
— Tipos de datos.

— Técnica de creacion de tablas.

— Propiedades de los campos.

— La propiedad mascara de entrada.
— Relaciones entre tablas.

— Insercioén de registros en las tablas.
— Modos de ordenar y filtrar informacion.
— Consultas.

— Informes.

— Formularios.

— Valoracion del orden y limpieza, tanto durante las fases del proceso como en la presen-
tacion del producto.

— Compromiso con los plazos establecidos en la ejecucién de una tarea.

— Actitud ordenada y metddica durante la realizacién de las tareas y perseverancia ante las
dificultades.

— Analisis de los riesgos ambientales y laborales asociados a la actividad.
5.— Organizacion de la informacién y la documentacion asociada a la actividad comercial.

— Determinacion del sistema de clasificacion, registro y archivo apropiados a las peticiones
online o fisicas. Condiciones especificas.
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— Organizacion de la documentacion digital en funcion del pedido y la clientela y de la agi-
lidad en el acceso a la informacion.

— Gestion de la orden del pedido de la clientela, comprobando que la documentacion se
adecua a lo establecido: productos alimentarios, datos de la clientela, forma de pago, entre
otros.

— Gestion de libros de registro de entrada y salida de correspondencia y paqueteria habitual
en comercios alimentarios, en soporte informatico.

— Registro y archivo de la informacion y de los documentos digitales habituales en comercios
alimentarios, aplicando las técnicas informaticas utilizadas para la organizacién y archivo
de la documentacién comercial.

— Organizacién y archivo digital de la documentacion fiscal y de tesoreria, permitiendo un
acceso rapido y seguro.

— Aplicacion de los niveles de proteccion del consumidor o de la consumidora y seguridad
en el acceso a la informacion.

—Aplicaciéon de la normativa basica sobre proteccion de datos y conservacion de documentos.
— Factura electronica: aspectos generales, condiciones para su utilizacion y normativa legal.
— Seguridad: firma electrénica reconocida y DNI electrdénico.
— Programas de facturacion electronica.
— Banca online.
— Tributos online.
— Tramites con la Seguridad Social online.
— Modos de comunicacion con proveedores o proveedoras y empleados o empleadas.
— Gestion la documentacion interna.
— Agenda y trazabilidad.
— Archivo y registro.
— Técnicas de organizacién del archivo y sistemas de archivo.
— Custodia de documentacion. Sistema y normas.
— Procedimientos de seguridad y confidencialidad de la informacion.
— Sistema de destruccion de documentos.
— Aplicaciones informaticas especificas:
» Facturacion y almacenaje.
» Contabilidad y cartera.
* Nominas y Recursos Humanos.

» Bases de datos y hojas de calculo.
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— Valoracion del orden y limpieza, tanto durante las fases del proceso como en la presen-
tacion del producto.

— Compromiso con los plazos establecidos en la ejecucién de una tarea.

— Actitud ordenada y metddica durante la realizacion de las tareas, y perseverancia ante
las dificultades.

— Anadlisis de los riesgos ambientales y laborales asociados a la actividad.

Modulo Profesional 10: Gestion de un comercio alimentario
Caodigo: 1615

Curso: 1.°

Duracion: 165 horas

A) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1.— Realiza actividades comerciales, econdmicas y monetarias, gestionando facturas y efec-
tuando pagos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han efectuado transacciones monetarias, fisicas y online, gestionando los ingresos y
pagos de las cuentas bancarias.

b) Se han emitido y tramitado facturas correspondientes a la venta de productos alimentarios,
segun legislacion establecida y atendiendo a medidas de seguridad en las transacciones
electronicas: cifrado, firma digital, certificados digitales y DNI electrénico.

c) Se han gestionado las facturas correspondientes a las compras, archivandolas, reali-
zando el asiento contable y tramitandolas para su pago.

d) Se han pagado las facturas atendiendo a las condiciones pactadas con las empresas
proveedoras.

e) Se han realizado devoluciones a la clientela contabilizando la operacion.

f) Se han hecho modificaciones en los precios, en las cualidades de los productos, en el
tique y en las facturas emitidas originalmente configuradas en el Terminal Punto de Venta
(TPV).

g) Se ha supervisado la realizacion del cobro de mercaderias a través del Terminal Punto
de Venta.

h) Se han comprobado el arqueo de caja y la conciliacion bancaria a partir de datos de
cobros y pagos.

2.— Gestiona los pedidos de productos alimentarios y su envio, supervisando las fases del pro-
ceso y su documentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han gestionado los pedidos a empresas proveedoras, formalizando la comunicaciéon
y documentacion relativa a los mismos.
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b) Se ha determinado el procedimiento y las fases a realizar en la recepciéon de compras,
en funcion de las empresas proveedoras y acuerdos establecidos.

c) Se han determinado el procedimiento y las fases a realizar en la distribuido los pedidos,
preparacion y envio, en funcion de la clientela y acuerdos establecidos.

d) Se ha registrado informaticamente la documentacién asociada a la recepcion de los
pedidos online o presenciales.

e) Se han supervisado la documentacion de los pedidos, albaran y carta de portes, entre
otros, garantizando que corresponde a la demanda de la clientela.

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

g) Se ha determinado el procedimiento y documentacion a utilizar en caso de devolucion
por la clientela de un producto expedido en funcién de las condiciones acordadas y la res-
ponsabilidad de las partes.

3.— Supervisa la gestion de impuestos y obligaciones fiscales asociados a las operaciones de
compraventa de comercios alimentarios aplicando la normativa fiscal vigente y los procedimientos
de elaboracién, presentacion y conservacion.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han valorado las peculiaridades del Recargo de Equivalencia relacionandolo con el
comercio alimentario.

d) Se han realizado las obligaciones informativas a Hacienda en relacién con las operacio-
nes efectuadas periddicamente.

e) Se han supervisado los pagos del Impuesto de las Personas Fisicas (IRPF) e Impuesto
de Sociedades (IS), en funcion de su forma juridica.

f) Se han realizado las obligaciones laborales habituales en el comercio alimentario.

g) Se ha cumplimentado los libros obligatorios, voluntarios y de contabilidad del comercio
alimentario, actualizando sus datos en tiempos y forma requeridos.

4 — Planifica la tesoreria del comercio alimentario, identificando los parametros que permiten
realizar previsiones de tesoreria, y realizando los calculos oportunos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha planificado el calendario de cobros y pagos del comercio alimentario, en funciéon
de las necesidades, compromisos y obligaciones de pago de un comercio alimentario.

b) Se han realizado las previsiones de tesoreria teniendo en cuenta los gastos e ingresos y
las contingencias de la actividad comercial.
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c) Se han calculado los costes financieros reales de un comercio alimentario, riesgos de
gestion de cobro y negociacion de efectos comerciales, comparando tipos de interés y
amortizaciones.

d) Se han calculado los costes anuales de personal y seguridad social del pequeio comer-
cio, en funcion del convenio sectorial y tasas de cotizacion.

e) Se han calculado los gastos generales de suministro energético, seguros, equipamiento,
entre otros, estimando sus costes y relacionandolos con la actividad comercial.

f) Se ha comprobado diariamente que las ventas efectuadas tienen correspondencia con
los ingresos en metalico o tarjeta bancaria.

g) Se ha supervisado la organizacion de los documentos fisicos y digitales, utilizados en la
compraventa de mercancias del comercio alimentario en funcién del proceso a seguir en su
gestion y los requisitos formales que deben cumplir.

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

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se ha planificado el control presupuestario, identificando problemas potenciales y
gestionando de forma mas efectiva los recursos del comercio alimentario en un periodo
determinado.

d) Se han calculado las desviaciones en funcidon de ingresos, gastos, precio y mano de
obra, entre otros, comparando los resultados presupuestados con los reales y valorado si
las desviaciones son positivas o negativas.

e) Se han analizado las causas de las posibles desviaciones detectadas entre el volumen
de ventas previsto y el real, atendiendo a causas internas, externas o aleatorias y en su
caso establecido las medidas correctoras necesarias.

f) Se ha reinvertido el beneficio obtenido en mejoras relativas a la ampliacion y gama de
productos, servicios de atencion a la clientela y al comercio electrénico, entre otros, segun
porcentaje y plan de negocio previsto.

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

B) Contenidos:

1.— Realizaciéon de actividades comerciales, econdmicas y monetarias en un comercio
alimentario.

— Realizacion de transacciones monetarias, fisicas y online, gestionando los ingresos y
pagos de las cuentas bancarias.

— Emision y tramitacion de facturas correspondientes a la venta de productos alimentarios,
segun legislacion establecida y atendiendo a medidas de seguridad en las transacciones
electroénicas: cifrado, firma digital, certificados digitales y DNI electrénico.
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— Gestion de las facturas correspondientes a las compras, archivandolas, realizando el
asiento contable y tramitandolas para su pago.

—Pago de las facturas atendiendo a las condiciones pactadas con las empresas proveedoras.
— Realizacion de devoluciones a la clientela contabilizando la operacién.

— Aplicacion de modificaciones en los precios, en las cualidades de los productos, en el tique
y en las facturas emitidas originalmente configuradas en el Terminal Punto de Venta (TPV).

— Supervision en la realizacion del cobro de mercaderias a través del Terminal Punto de
Venta.

— Comprobacion del arqueo de caja y la conciliacion bancaria a partir de datos de cobros
y pagos.

— Gestiéon de cuentas bancarias: ingresos y pagos.
— Transacciones monetarias: fisicas y online.
— La factura:
 La factura simplificada. El tique.
* La factura electrdnica.
« La factura rectificativa y vales.
— Archivo y conservacion de la factura.
— Modalidades de pago: al contado, tarjeta bancaria, transferencias.
— El Terminal Punto de Venta.

— Software de gestion del TPV: clientela, empresas proveedoras, empleados, empleadas y
articulos.

— Operaciones de caja: tiques, devoluciones, arqueo de caja.
— Sistemas de generacion de informes.
— Medios de contabilizacion de ingresos y gastos.

— Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo
de superarlas.

— Valoracion del orden y limpieza tanto durante las fases del proceso como en la presenta-
cion del trabajo.

— Compromiso con los plazos establecidos (previstos) en la ejecucion de una tarea.

— Reconocimiento y valoracion de las técnicas de organizacion y gestion en la realizacion
de las tareas.

— Autonomia en la realizacién de las tareas.
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2.— Gestion y envio de pedidos de productos alimentarios.

— Gestion de los pedidos a empresas proveedoras, formalizando la comunicaciéon y docu-
mentacion relativa a los mismos.

— Determinacion del procedimiento y las fases a realizar en la recepciéon de compras, en
funcion de las empresas proveedoras y acuerdos establecidos.

— Definicion del procedimiento y las fases a realizar en la distribucion de los pedidos, pre-
paracion y envio, en funcion de la clientela y acuerdos establecidos.

— Registro informatico de la documentacion asociada a la recepcion de los pedidos online
o presenciales.

— Supervision de la documentacion de los pedidos, albaran y carta de portes, entre otros,
garantizando que corresponde a la demanda de la clientela.

— Clasificacion de los pedidos, atendiendo a la planificacion de las rutas de reparto, fechas
de recepcion, de entrega y al tipo de alimentos, entre otros.

— Definicion del procedimiento y documentacion a utilizar en caso de devolucion por la
clientela de un producto expedido en funcién de las condiciones acordadas y la responsa-
bilidad de las partes.

— El pedido: encabezado, cuerpo y pie.

— Proceso de recepcion de pedidos.

— Incidencias en la recepcion de pedidos.

— La pérdida desconocida.

— Distribucion de los pedidos: preparaciéon y envio.
— Disefio de rutas de reparto.

— Albaran: encabezado, cuerpo y pie.

— Carta de portes: qué es y cuando se utiliza.

— Devoluciones de pedidos: causas y procedimiento.

— Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo
de superarlas.

— Valoracion del orden y limpieza tanto durante las fases del proceso como en la presenta-
cion del trabajo.

— Compromiso con los plazos establecidos en la ejecuciéon de una tarea.

— Reconocimiento y valoracion de las técnicas de organizacion y gestion en la realizacion
de las tareas.

— Autonomia en la realizacion de las tareas.
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3.— Supervision de la gestion de impuestos y obligaciones fiscales asociados a las operaciones
de compraventa en comercios alimentarios.

— Supervision de la cumplimentaciéon de los modelos del Impuesto del Valor Aiadido (IVA),
para su tramitacion a Hacienda, teniendo en cuenta el gravamen segun el tipo de producto,
calendario fiscal y modelo de empresa, entre otros.

— Cumplimentaciéon de las declaraciones y liquidaciones del IVA del negocio alimentario,
segun normativa vigente y en los plazos establecidos.

— Valoracion de las peculiaridades del Recargo de Equivalencia relacionandolo con el
comercio alimentario.

— Realizacion de las obligaciones informativas a Hacienda en relacion con las operaciones
efectuadas periddicamente.

— Supervision de los pagos del Impuesto de las Personas Fisicas (IRPF) e Impuesto de
Sociedades (IS), en funcién de su forma juridica.

— Realizacion de las obligaciones laborales habituales en el comercio alimentario.

— Cumplimentacion de los libros obligatorios, voluntarios y de contabilidad del comercio
alimentario, actualizando sus datos en tiempos y forma segun normativa.

— El Impuesto sobre el Valor Adadido (IVA).

— El IVA en el comercio alimentario.

— El sujeto pasivo.

— Clasificacion de las operaciones comerciales en funcién del IVA.
— Régimen especial del Recargo de Equivalencia.

— Libros de registro del IVA.

— Declaraciones-liquidaciones del IVA.

— Declaracion resumen anual.

— Impuesto de las Personas Fisicas (IRPF).

— Modalidades de tributacion.

— Altas y bajas de los trabajadores y trabajadoras, ndminas y boletines de cotizacion a la
Seguridad Social.

— Obligaciones laborales asociadas al comercio alimentario.
— Impuesto de Sociedades (IS).

— Libro de Inventarios y Cuentas Anuales.

— Libro de registros de ingresos, gastos y bienes de inversion.

— Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo
de superarlas.
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— Valoracion del orden y limpieza tanto durante las fases del proceso como en la presenta-
cion del trabajo.

— Compromiso con los plazos establecidos en la ejecucién de una tarea.

— Reconocimiento y valoracion de las técnicas de organizacion y gestion en la realizacion
de las tareas.

— Autonomia en la realizaciéon de las tareas.
4 — Planificacion de la tesoreria del comercio alimentario.

— Planificacion del calendario de cobros y pagos del comercio alimentario, en funcion de las
necesidades, compromisos y obligaciones de pago de un comercio alimentario.

— Realizacién de las previsiones de tesoreria teniendo en cuenta los gastos e ingresos y las
contingencias de la actividad comercial.

— Calculo de los costes financieros reales de un comercio alimentario, riesgos de gestion de
cobro y negociacién de efectos comerciales, comparando tipos de interés y amortizaciones.

— Calculo de los costes anuales de personal y seguridad social del pequefio comercio, en
funcion del convenio sectorial y tasas de cotizacion.

— Calculo de los gastos generales de suministro energético, seguros, equipamiento, entre
otros, estimando sus costes y relacionandolos con la actividad comercial.

— Comprobacion diaria de que las ventas efectuadas tienen correspondencia con los ingre-
sos en metalico o tarjeta bancaria y otros sistemas de pago (datafono, movil, sitios web tipo
«PayPal», y otros).

— Supervision de la organizacion de los documentos fisicos y digitales utilizados en la com-
praventa de mercancias del comercio alimentario, en funcion del proceso a seguir en su
gestion y los requisitos formales que deben cumplir.

— Plan de Tesoreria. Elaboracion de presupuestos.
— Prevision de ingresos, gastos y contingencias.

— Financiacion de documentos de cobro a plazos. Costes de cobro/pagos: comisiones ban-
carias, gastos de negociacion de efectos, intereses.

— Costes de personal segun el convenio laboral del Comercio Alimentario.
— Ingresos de ventas. Relacion ventas-ingresos.

— Medios de pago: metalico, tarjetas bancarias y otros medios de pago.

— Costes de Seguridad Social.

— Prevision segun demanda de los gastos generales.

— Técnicas para corregir las desviaciones de gastos e ingresos.

— Gestion telematica de la Tesoreria.

— Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo
de superarlas.
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— Valoracion del orden y limpieza tanto durante las fases del proceso como en la presenta-
cion del trabajo.

— Compromiso con los plazos establecidos en la ejecucién de una tarea.

— Reconocimiento y valoracion de las técnicas de organizacion y gestion en la realizacion
de las tareas.

— Autonomia en la realizacion de las tareas.
5.— Supervision del resultado econdmico de las ventas en el comercio alimentario.

— Analisis de la rentabilidad de las ventas de productos alimentarios, en funcion del precio
de venta y del margen de beneficio.

— Establecimiento de la estructura de los ingresos y gastos para obtener referencias de
comportamiento de los mismos.

—Planificacion del control presupuestario, identificando problemas potenciales y gestionando
de forma mas efectiva los recursos del comercio alimentario en un periodo determinado.

— Calculo de las desviaciones en funcion de ingresos, gastos, precio, mano de obra, entre
otros, comparando los resultados presupuestados con los reales y valorando si las desvia-
ciones son positivas o negativas.

— Analisis de las causas de las posibles desviaciones detectadas entre el volumen de ven-
tas previsto y el real, atendiendo a causas internas, externas o aleatorias y en su caso,
estableciendo las medidas correctoras necesarias.

— Reinversion del beneficio obtenido en mejoras relativas a la ampliacion y gama de pro-
ductos, servicios de atencién a la clientela y al comercio electrénico, entre otros, segun
porcentaje y plan de negocio previsto.

— Creacion de métodos de control de los precios de venta justificando las posibles desvia-
ciones y aplicando medidas correctoras.

— Precio. Elementos del precio, factores que condicionan el precio de un producto.
* Métodos de fijacion de precios a partir del coste.
» Métodos de fijacion de precios basados en la competencia.
* Métodos de fijacion de precios basados en la demanda.

— Margen comercial bruto y neto.

— Margen y tasa de beneficio.

— Control presupuestario.

— Calculo de las desviaciones: de ventas, precio de venta, cantidad de ventas, costes de
ventas.

— Analizar las causas internas y externas y establecimiento de medidas correctoras para
rectificar las desviaciones con respecto al control presupuestario.

— Toma de decisiones y puesta en practica.
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— Planificacion metddica de las tareas a realizar con prevision de las dificultades y el modo
de superarlas.

— Valoracion del orden y limpieza tanto durante las fases del proceso como en la presenta-
cion del trabajo.

— Compromiso con los plazos establecidos en la ejecuciéon de una tarea.

— Reconocimiento y valoracion de las técnicas de organizacion y gestion en la realizacion
de las tareas.

— Autonomia en la realizacion de las tareas.

Modulo Profesional 11: Inglés
Codigo: 0156

Curso: 1.°

Duracion: 132 horas

A) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:
a) Se ha situado el mensaje en su contexto.
b) Se ha identificado la idea principal del mensaje.
c) Se ha reconocido la finalidad del mensaje directo, telefénico o por otro medio auditivo.

d) Se ha extraido informacion especifica en mensajes relacionados con aspectos cotidia-
nos de la vida profesional y cotidiana.

e) Se han secuenciado los elementos constituyentes del mensaje.

f) Se han identificado las ideas principales de un discurso sobre temas conocidos, trans-
mitidos por los medios de comunicacion y emitidos en lengua estandar y articulado con
claridad.

g) Se han reconocido las instrucciones orales y se han seguido las indicaciones.

h) Se ha tomado conciencia de la importancia de comprender globalmente un mensaje, sin
entender todos y cada uno de los elementos del mismo.

2.— Interpreta informacioén profesional contenida en textos escritos, analizando de forma com-
prensiva sus contenidos.

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

b) Se han leido de forma comprensiva textos sencillos.
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c) Se ha interpretado el contenido global del mensaje.
d) Se ha relacionado el texto con el ambito del area profesional a que se refiere.
e) Se ha identificado la terminologia utilizada.

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

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

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

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los registros utilizados para la emision del mensaje.
b) Se ha comunicado utilizando féormulas, nexos de unioén y estrategias de interaccion.
c) Se han utilizado normas de protocolo en presentaciones.
d) Se han descrito hechos breves e imprevistos relacionados con su profesion.
e) Se ha utilizado correctamente la terminologia de la profesion.
f) Se han expresado sentimientos, ideas u opiniones.
g) Se han enumerado las actividades de la tarea profesional.
h) Se ha descrito y secuenciado un proceso de trabajo de su competencia.
i) Se ha justificado la aceptacién o no de propuestas realizadas.

j) Se ha argumentado la eleccion de una determinada opcién o procedimiento de trabajo
elegido.

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

4 — Elabora textos sencillos, relacionando reglas gramaticales con el propdsito del mismo.
Criterios de evaluacion:
a) Se han redactado textos breves relacionados con aspectos cotidianos y/o profesionales.
b) Se ha organizado la informacién de manera coherente y cohesionada.
c) Se han realizado resumenes de textos relacionados con su entorno profesional.
d) Se ha cumplimentado documentacion especifica de su campo profesional.

e) Se han aplicado las formulas establecidas y el vocabulario especifico en la cumplimen-
tacion de documentos.

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

g) Se han utilizado las féormulas de cortesia propias del documento que se ha de elaborar.
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5.— Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de comunicacion, descri-
biendo las relaciones tipicas caracteristicas del pais de la lengua extranjera.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los rasgos mas significativos de las costumbres y usos de la comunidad
donde se habla la lengua extranjera.

b) Se han descrito los protocolos y normas de relacion social propios del pais.

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

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

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

B) Contenidos:

1.— Analisis de mensajes orales.
— Reconocimiento de mensajes profesionales del sector y cotidianos.
— Identificacion de mensajes directos, telefonicos, grabados.
— Diferenciacion de la idea principal y las ideas secundarias.

— Reconocimiento de otros recursos lingiisticos: gustos y preferencias, sugerencias, argu-
mentaciones, instrucciones, expresion de la condicion y duda, y otros.

— Terminologia especifica del sector.

— Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, adverbios, locuciones preposi-
cionales y adverbiales, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto y otros.

— Diferentes acentos de lengua oral.
— Toma de conciencia de la importancia de la lengua extranjera en el mundo profesional.
— Respeto e interés por comprender y hacerse comprender.
2.— Interpretacion de mensajes escritos.
— Comprension de mensajes, textos, articulos basicos profesionales y cotidianos.
— Diferenciacion de la idea principal y las ideas secundarias.

— Reconocimiento de las relaciones ldgicas: oposicion, concesion, comparacion, condicion,
causa, finalidad, resultado.

— Diferenciacion de las relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.
— Soportes telematicos: fax, e-mail, burofax.
— Respeto e interés por comprender y hacerse comprender.

— Muestra de interés por aspectos profesionales de otras culturas.
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3.— Producciéon de mensajes orales.
— Seleccion de registros utilizados en la emision de mensajes orales.

— Mantenimiento y seguimiento del discurso oral: apoyo, demostracion de entendimiento,
peticion de aclaracion y otros.

— Entonacién como recurso de cohesion del texto oral.
— Produccion adecuada de sonidos y fonemas para una comprension suficiente.

— Seleccion y utilizacion de marcadores linguisticos de relaciones sociales, normas de cor-
tesia y diferencias de registro.

— Sonidos y fonemas vocalicos y consonanticos. Combinaciones y agrupaciones.

— Participacion activa en el intercambio de informacion.

— Toma de conciencia de la propia capacidad para comunicarse en la lengua extranjera.

— Respeto por las normas de cortesia y diferencias de registro propias de cada lengua.
4 — Emision de textos escritos.

— Elaboracion de textos sencillos profesionales del sector y cotidianos.

— Adecuacion del texto al contexto comunicativo.

— Uso de los signos de puntuacion.

— Seleccion léxica, seleccion de estructuras sintacticas, seleccién de contenido relevante
para una utilizacion adecuada de los mismos.

— Elaboracion de textos coherentes.

— Registros de la lengua.

— Respeto ante los habitos de otras culturas y sociedades y su forma de pensar.
— Valoracion de la necesidad de coherencia en el desarrollo del texto.

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

— Interpretacion de los elementos culturales mas significativos para cada situacion de
comunicacion.

— Uso de los recursos formales y funcionales en situaciones que requieren un comporta-
miento socio profesional, con el fin de proyectar una buena imagen de la empresa.

— Elementos culturales mas significativos de los paises de lengua extranjera (inglesa).
— Valoracion de las normas socioculturales y protocolarias en las relaciones internacionales.

— Respeto para con otros usos y maneras de pensar.
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Modulo Profesional 12: Formacion y Orientacion Laboral
Cddigo: 1616

Curso: 2.°

Duracion: 105 horas

A) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha valorado la importancia de conocer las lenguas oficiales como oportunidad de
empleo.

c) Se han identificado los itinerarios formativo-profesionales relacionados con el perfil pro-
fesional del titulo.

d) Se han determinado las aptitudes y actitudes requeridas para la actividad profesional
relacionada con el perfil.

e) Se han identificado los principales yacimientos de empleo y de inserciéon laboral asocia-
dos al titulado o a la titulada.

f) Se han determinado las técnicas utilizadas en el proceso de busqueda de empleo, anali-
zando la influencia de los estereotipos de género en la construccion de la identidad personal
y social, asi como en la toma de decisiones.

g) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores profesionales relaciona-
dos con el titulo.

h) Se ha realizado la valoracion de la personalidad, aspiraciones, actitudes y formacion
propia para la toma de decisiones.

2.— Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando su eficacia y eficiencia para la con-
secucion de los objetivos de la organizacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las ventajas del trabajo en equipo en situaciones de trabajo relaciona-
das con el perfil.

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

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

d) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia de diversidad de roles y opiniones
asumidos por las y los miembros de un equipo.
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e) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto entre las y los miembros de un grupo
como un aspecto caracteristico de las organizaciones.

f) Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes.
g) Se han determinado procedimientos para la resolucion del conflicto.

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

Criterios de evaluacion:
a) Se han identificado los conceptos basicos del derecho del trabajo.

b) Se han distinguido los principales organismos que intervienen en las relaciones entre
empresarios o empresarias y trabajadores o trabajadoras.

c) Se han determinado los derechos y obligaciones derivados de la relacion laboral.
d) Se han identificado los derechos linguisticos de las personas en su relacion laboral.

e) Se han clasificado las principales modalidades de contratacion, identificando las medi-
das de fomento de la contratacion para determinados colectivos.

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

g) Se han identificado las causas y efectos de la modificacion, suspension y extincion de la
relacion laboral.

h) Se ha analizado el recibo de salarios, identificando los principales elementos que lo
integran.

i) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto colectivo y los procedimientos de
solucion de conflictos.

j) Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en un convenio colectivo aplica-
ble a un sector profesional relacionado con el titulo.

k) Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos entornos de organiza-
cion del trabajo.

4 — Determina la accion protectora del sistema de la Seguridad Social ante las distintas contin-
gencias cubiertas, identificando las distintas clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado el papel de la Seguridad Social como pilar esencial para la mejora de la
calidad de vida de la ciudadania.

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

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

d) Se han identificado las obligaciones de la figura de empresario o empresaria y trabajador
o trabajadora dentro del sistema de la Seguridad Social.
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e) Se han identificado, en un supuesto sencillo, las bases de cotizacion de un trabajador o
una trabajadora y las cuotas correspondientes a la figura de trabajador o trabajadora y de
empresario o empresaria.

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

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

h) Se ha realizado el calculo de la duracion y cuantia de una prestacion por desempleo de
nivel contributivo basico.

5.— Evalla los riesgos derivados de su actividad, analizando las condiciones de trabajo y los
factores de riesgo presentes en su entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la salud del trabajador o de la
trabajadora.

c) Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad y los danos derivados de los
mismos.

d) Se han identificado las situaciones de riesgo mas habituales en los entornos de trabajo
asociados al perfil profesional del titulo.

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

f) Se han determinado las condiciones de trabajo con significaciéon para la prevencion en los
entornos de trabajo relacionados con el perfil profesional.

g) Se han clasificado y descrito los tipos de danos profesionales, con especial referencia a
accidentes de trabajo y enfermedades profesionales relacionados con el perfil profesional
del titulo.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los principales derechos y deberes en materia de Prevencion de
Riesgos Laborales.

b) Se han clasificado las distintas formas de gestiéon de la prevencion en la empresa, en
funcion de los distintos criterios establecidos en la normativa sobre Prevencion de Riesgos
Laborales.

c) Se han determinado las formas de representacion de los trabajadores y de las trabajado-
ras en la empresa, en materia de prevencién de riesgos.

d) Se han identificado los organismos publicos relacionados con la Prevencion de Riesgos
Laborales.
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e) Se ha valorado la importancia de la existencia de un plan preventivo en la empresa, que
incluya la secuenciacion de actuaciones que se deben realizar en caso de emergencia.

f) Se ha definido el contenido del plan de prevencidon en un centro de trabajo relacionado
con el sector profesional del titulo.

g) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion de una pequefia o mediana
empresa.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencion y de proteccion individual y colectiva que
deben aplicarse para evitar los dafios en su origen y minimizar sus consecuencias, en caso
de que sean inevitables.

b) Se ha analizado el significado y alcance de los distintos tipos de sefializacion de seguridad.
c) Se han analizado los protocolos de actuacion en caso de emergencia.

d) Se han identificado las técnicas de clasificacion de personas heridas en caso de emer-
gencia, donde existan victimas de diversa gravedad.

e) Se han identificado las técnicas basicas de primeros auxilios que han de ser aplicadas
en el lugar del accidente, ante distintos tipos de dafios, y la composicion y uso del botiquin.

f) Se han determinado los requisitos y condiciones para la vigilancia de la salud de los tra-
bajadores y de las trabajadoras, y su importancia como medida de prevencion.

B) Contenidos:
1.— Proceso de insercion laboral y aprendizaje a lo largo de la vida.
— Analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la carrera profesional.
— Identificacion de itinerarios formativos relacionados con el Titulo.
— Definicion y analisis del sector profesional del Titulo.
— Planificacion de la propia carrera:

- Establecimiento de objetivos laborales, a medio y largo plazo, compatibles con nece-
sidades y preferencias.

» Objetivos realistas y coherentes con la formacién actual y la proyectada.

— Establecimiento de una lista de comprobacién personal de coherencia entre plan de
carrera, formacion y aspiraciones.

— Cumplimentacion de documentos necesarios para la insercion laboral (carta de pre-
sentacion, curriculum vitae...), asi como la realizacion de test psicotécnicos y entrevistas
simuladas.

— Analisis de la influencia de los estereotipos de género en la construccion de la identidad
personal y social.
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— Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo.

— El proceso de toma de decisiones.

— Proceso de busqueda de empleo en pequefias, medianas y grandes empresas del sector.
— Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa. Europass, Ploteus.

— Valoracion de la importancia de la formaciéon permanente para la trayectoria laboral y
profesional del titulado o de la titulada.

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

— Valoracion del autoempleo como alternativa para la insercion profesional.

— Valoracion de los itinerarios profesionales para una correcta insercion laboral.

— Compromiso hacia el trabajo. Puesta en valor de la capacitacion adquirida.
2.— Gestion del conflicto y equipos de trabajo.

— Analisis de una organizacion como equipo de personas.

— Analisis de estructuras organizativas.

— Analisis de los posibles roles de sus integrantes en el equipo de trabajo.

— Analisis de la aparicion de los conflictos en las organizaciones: compartir espacios, ideas
y propuestas.

— Analisis de distintos tipos de conflicto, intervinientes y sus posiciones de partida.

— Analisis de los distintos tipos de solucion de conflictos, la intermediacion y buenos oficios.
— Analisis de la formacion de los equipos de trabajo.

— Anadlisis de los intereses y capacidades personales para la toma de decisiones.

— La estructura organizativa de una empresa como conjunto de personas para la consecu-
cion de un fin.

— Clases de equipos en la industria del sector segun las funciones que desempenan.

— Equipos de trabajo.

— La comunicacion como elemento basico de éxito en la formacién de equipos.

— Caracteristicas de un equipo de trabajo eficaz.

— Definicion de conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas del conflicto.

— Métodos para la resolucion o supresion del conflicto: mediacion, conciliacion y arbitraje.
— Proyecto profesional y proyecto vital. Corresponsabilidad.

— Derechos de las personas trabajadoras a disfrutar de unos ambientes de trabajo exentos
de violencia de género.
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— Derecho a la igualdad, a la no discriminacion, a la integridad moral, a la intimidad y al
trabajo y a la salvaguarda de la dignidad.

— Valoracion de la aportacion de las personas en la consecucion de los objetivos
empresariales.

— Valoracioén de las ventajas e inconvenientes del trabajo en equipo para la eficacia de la
organizacion.

— Valoracion de la comunicacion como factor clave en el trabajo en equipo.

— Actitud participativa en la resolucion de conflictos que se puedan generar en los equipos
de trabajo.

— Ponderacion de los distintos sistemas de solucidon de conflictos.
3.— Condiciones laborales derivadas del contrato de trabajo.
— Analisis de fuentes del derecho laboral y clasificacion segun su jerarquia.
— Analisis de las caracteristicas de las actividades laborales reguladas por el TRLET.

— Anadlisis del derecho de las personas a recibir la informacion en euskera y castellano,
sobre bienes y servicios en los términos contemplados en el articulo 14 de la Ley 6/2003.

— Formalizacion y comparacioén, segun sus caracteristicas, de las modalidades de contrato
mas habituales.

— Interpretacion de la némina.
— Analisis del convenio colectivo de su sector de actividad profesional.

— Fuentes basicas del derecho laboral: Constitucion, Directivas comunitarias, Estatuto de
los Trabajadores, Convenio Colectivo.

— El contrato de trabajo: elementos del contrato, caracteristicas y formalizacién, contenidos
minimos, obligaciones del empresario o de la empresaria, medidas generales de empleo.

— Tipos de contrato: indefinidos, formativos, temporales, a tiempo parcial.

— La jornada laboral: duracién, horario, descansos (calendario laboral y fiestas, vacaciones,
permisos).

— El salario: tipos, abono, estructura, pagas extraordinarias, percepciones no salariales,
garantias salariales.

— Deducciones salariales: bases de cotizacion y porcentajes, IRPF.
— Modificacion, suspension y extincion del contrato.

— Representacion sindical: concepto de «sindicato», derecho de sindicacion, asociaciones
empresariales, conflictos colectivos, la huelga, el cierre patronal.

— El convenio colectivo. Negociacidon colectiva.
— Nuevos entornos de organizacion del trabajo: externalizacion, teletrabajo....

— Valoracion de necesidad de la regulacion laboral.
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— Interés por conocer las normas que se aplican en las relaciones laborales de su sector de
actividad profesional.

— Reconocimiento de los cauces legales previstos como modo de resolver conflictos
laborales.

— Rechazo de practicas poco éticas e ilegales en la contratacion de trabajadores o trabaja-
doras, especialmente, en los colectivos mas desprotegidos.

— Reconocimiento y valoracion de la funcion de los sindicatos como agentes de mejora
social.

4. — Seguridad social, empleo y desempleo.
— Analisis de la importancia de la universalidad del sistema general de la Seguridad Social.
— Resolucién de casos practicos sobre prestaciones de la Seguridad Social.

— El sistema de la Seguridad Social: campo de aplicacion, estructura, regimenes, entidades
gestoras y colaboradoras.

— Principales obligaciones de empresarios o empresarias y trabajadores o trabajadoras en
materia de Seguridad Social: afiliacion, altas, bajas y cotizacion.

— Accidn protectora: asistencia sanitaria, maternidad, incapacidad temporal y permanente,
lesiones permanentes no invalidantes, jubilacion, desempleo, muerte y supervivencia.

— Clases, requisitos y cuantia de las prestaciones.

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

— Reconocimiento del papel de la Seguridad Social en la mejora de la calidad de vida de la
ciudadania.

— Rechazo hacia las conductas fraudulentas, tanto en cotizacién como en las prestaciones
de la Seguridad Social.

5.— Evaluacion de riesgos profesionales.
— Analisis y determinacién de las condiciones de trabajo.
— Analisis de factores de riesgo.
— Analisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.
— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.
— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ergonémicas y psico-sociales.
— Identificacion de los ambitos de riesgo en la empresa.
— Establecimiento de un protocolo de riesgos segun la funciéon profesional.
— Distincion entre accidente de trabajo y enfermedad profesional.
— El concepto de «riesgo profesional».

— La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento basico de la actividad preventiva.
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— Riesgos especificos en el entorno laboral asociado al perfil.

— Dafos a la salud del trabajador o de la trabajadora que pueden derivarse de las situacio-
nes de riesgo detectadas.

— Importancia de la cultura preventiva en todas las fases de la actividad preventiva.
— Valoracion de la relacion entre trabajo y salud.
— Interés en la adopcion de medidas de prevencion.
— Valoracion en la transmision de la formacion preventiva en la empresa.
6.— Planificacion de la prevencion de riesgos en la empresa.
— Planificacion y sistematizacion como herramientas basicas de prevencion.
— Analisis de la norma basica de PRL.
— Analisis de la estructura institucional en materia de PRL.
— Elaboracion de un plan de emergencia en el entorno de trabajo.
— Puesta en comun y analisis de distintos planes de emergencia.
— El desarrollo del trabajo y sus consecuencias sobre la salud e integridad humanas.
— Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos laborales.
— Responsabilidades en materia de prevencién de riesgos laborales.
— Agentes intervinientes en materia de PRL y Salud, y sus diferentes roles.
— Gestion de la prevencion en la empresa.

— Representacion de los trabajadores y de las trabajadoras en materia preventiva (Técnico
Basico o Técnica Basica en PRL).

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

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

— Valoracion de la importancia y necesidad de la PRL.

— Valoracion de su posicion como agente de PRLy SL.

— Valoracion de los avances para facilitar el acceso a la SL por parte de las instituciones
publicas y privadas.

— Valoracion y traslado de su conocimiento a los planes de emergencia del colectivo al que
pertenece.

7.— Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la empresa.
— ldentificacion de diversas técnicas de prevencion individual.

— Analisis de las obligaciones empresariales y personales en la utilizaciéon de medidas de
autoproteccion.
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— Aplicacion de técnicas de primeros auxilios.

— Analisis de situaciones de emergencia.

— Realizacion de protocolos de actuacion en caso de emergencia.
— Vigilancia de la salud de los trabajadores y de las trabajadoras.
— Medidas de prevencion y proteccion individual y colectiva.

— Protocolo de actuacion ante una situacién de emergencia.

— Urgencia médica / Primeros auxilios. Conceptos basicos.

— Tipos de senalizacion.

— Valoracion de la prevision de emergencias.

— Valoracion de la importancia de un plan de vigilancia de la salud.

— Participacion activa en las actividades propuestas.

Modulo Profesional 13: Formacion en Centros de Trabajo
Caodigo: 1617

Curso: 2.°

Duracion: 380 horas

A) Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1.— ldentifica la estructura y organizacion de la empresa, relacionandolas con la comercializa-
cion de los productos alimentarios y con el tipo de servicio que presta.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado la estructura organizativa de la empresa y las funciones de cada area
de la misma.

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

c) Se han identificado los elementos que constituyen la red logistica de la entidad: empresas
proveedoras, personas compradoras, sistemas de produccion y almacenaje, entre otros.

d) Se han relacionado las caracteristicas del servicio y el perfil de las personas comprado-
ras con el desarrollo de la actividad empresarial.

e) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo de la prestacion de
servicio.

f) Se han valorado las competencias necesarias de los recursos humanos para el desarrollo
o6ptimo de la actividad.

g) Se ha valorado la idoneidad de los canales de difusion mas frecuentes en esta actividad.
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2.— Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad profesional, de acuerdo
con las caracteristicas del puesto de trabajo y con los procedimientos establecidos en la empresa,
cumpliendo con el derecho a la igualdad, a la no discriminacion, a la integridad moral y a la intimi-
dad de las personas.

Criterios de evaluacion:
a) Se han reconocido y justificado:
« La disponibilidad personal y temporal necesaria en el puesto de trabajo.

 Las actitudes personales (puntualidad y empatia, entre otras) y profesionales (orden,
limpieza y responsabilidad, entre otras) necesarias para el puesto de trabajo.

* Los requerimientos actitudinales ante la prevenciéon de riesgos en la actividad
profesional.

» Los requerimientos actitudinales referidos a la calidad en la actividad profesional.

» Las actitudes relacionadas con el propio equipo de trabajo y con las jerarquias esta-
blecidas en la empresa.

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

» Las necesidades formativas para la insercion y reinsercion laboral en el ambito cienti-
fico y técnico del buen hacer del profesional.

b) Se han identificado las normas de prevencion de riesgos laborales y los aspectos fun-
damentales de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales de aplicacién en la actividad
profesional.

c) Se han puesto en marcha los equipos de proteccion individual segln los riesgos de la
actividad profesional y las normas de la empresa.

d) Se hamantenido una actitud de respeto al medio ambiente en las actividades desarrolladas.

e) Se ha mantenido organizado, limpio y libre de obstaculos el puesto de trabajo o el area
correspondiente al desarrollo de la actividad.

f) Se ha responsabilizado del trabajo asignado interpretando y cumpliendo las instrucciones
recibidas.

g) Se ha establecido una comunicacion eficaz con la persona responsable en cada situa-
cion y con los miembros del equipo.

h) Se ha coordinado con el resto del equipo comunicando las incidencias relevantes que
se presenten.

i) Se ha valorado la importancia de su actividad y la necesidad de adaptacion a los cambios
de tareas.

j) Se ha responsabilizado de la aplicacion de las normas y procedimientos en el desarrollo
de su trabajo.
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3.— Participa en las acciones de comercializaciéon, dinamizacion y presentacion de productos
alimentarios para la venta en lineales, mostradores y expositores.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha participado en la elaboracion de acciones del plan de marketing de la empresa
alimentaria aportando propuestas de mejora.

b) Se ha participado en la planificacion, supervision y valoracion de promociones internas
y empresas proveedoras.

c) Se ha participado en la supervision de la ubicacion de los elementos atractivos de deco-
racion, publicitarios y carteleria, atendiendo a la agrupacion de alimentos por sectores y
zonas frias y calientes y a las zonas de circulacion.

d) Se ha participado en la supervision y control de la disposicion de los productos alimen-
tarios, siguiendo pautas de promocién, trazabilidad ubicacion y reposicién que la empresa
haya determinado.

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

f) Se ha participado en la supervision de la ubicacién de los equipamientos del estableci-
miento facilitando los desplazamientos de personas y mercancias para la distribucion agil
de los productos atendiendo a las necesidades de cada seccion.

g) Se ha participado en la supervision de la exposicion de alimentos perecederos y no pere-
cederos en mostradores y vitrinas.

4 — Participa en la atencion comercial en establecimientos alimentarios en funcion del tipo de
clientela, empresas proveedoras y su relacion con los productos de venta.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha participado en la atencién comercial e informacion a la clientela y empresas pro-
veedores, respondiendo a las contingencias.

b) Se ha asesorado a la clientela acerca del producto alimentario demandado (caracteris-
ticas, beneficios, precios) y de las politicas de la empresa (tiempos de entrega, formas de
pago, descuentos).

c) Se ha transmitido a la clientela confianza en la atencidn realizada en funcion de los com-
promisos adquiridos (pedido, plazo de entrega, precio convenido).

d) Se han atendido y tramitado reclamaciones y sugerencias utilizando el canal y el pro-
tocolo adecuado a cada situacion respetando la normativa basica vigente en materia de
consumo.

e) Se han participado en la gestion de pedidos a empresas proveedoras, formalizando la
comunicacion y documentacion relativa a los mismos.

f) Se ha propuesto mejoras relativas a quejas y reclamaciones, a fin de realimentar las
decisiones sobre empresas proveedoras y productos y sobre la propia atencion del
establecimiento.
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g) Se ha valorado el grado de satisfaccion de la clientela en funcién de los servicios y pro-
ductos ofertados y las prestaciones del establecimiento.

h) Se ha participado en la venta online de productos alimentarios.

5.— Colabora en la supervision de las condiciones 6ptimas de preparacion y conservacion de los
productos expuestos, aplicando la normativa en la seguridad alimentaria.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha participado en el control y valoracion de la aplicacion de los procedimientos de
manipulaciéon de alimentos establecidos en la empresa.

b) Se han supervisado la aplicacion de las medidas de higiene personal y de vestuario
requeridas en la manipulacion de alimentos.

c) Se ha colaborado en la supervision de la obtencién, preparacion y envasado de pro-
ductos frescos en funcion de sus caracteristicas, destino culinario y requerimientos de la
clientela.

d) Se ha verificado la trazabilidad y el estado de los productos alimentarios, comprobando
que el etiquetado se corresponde a las caracteristicas que el fabricante debe cumplir en
materia de la normativa vigente de salubridad.

e) Se ha participado en la supervision de los procedimientos de actuacion ante la contami-
nacion cruzada, riesgos y toxiinfecciones de origen alimentario.

f) Se ha participado en la planificacion de los tratamientos de desratizacion, desinsectacion
y desinfeccion (DDD), asi como de los controles que previenen los peligros potenciales
fisicos, quimicos y bioldgicos.

g) Se ha elaborado y actualizado la documentacion asociada a un plan de autocontrol de
APPCC de un comercio alimentario, verificando que las medidas correctivas propuestas
subsanan las incidencias detectadas.

h) Se han seguido pautas en el tratamiento de los SANDACH cumpliendo la normativa
vigente en las fases de su manipulaciéon, almacenamiento, recogida y transporte.

6.— Colabora en la recepcion, el almacenaje y distribucion de los productos alimentarios.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha colaborado en la recepcion del pedido, verificando la documentacion asociada y
el estado de la mercancia recibida, en cuanto a cantidad, plazo de entrega, calidad, precio,
control de temperatura, embalajes y envases.

b) Se ha participado en la supervision de la adecuada zonificacion del almacén, en funcion
de que los productos alimentarios sean congelados, frescos, refrigerados, o no perecederos.

c) Se ha aplicado el procedimiento de devoluciéon de mercancias a proveedores, segun
protocolo de la empresa.

d) Se ha valorado la sefalizacion del almacén de la empresa atendiendo a su finalidad y
seguridad.
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e) Se ha colaborado en la supervision del procedimiento de envios a domicilio, verificando
las condiciones que deben cumplir los medios de transporte.

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

g) Se ha supervisado el registro informatico asociado a la documentacion de la recepcién,
almacenamiento y distribucion de mercancias.

h) Se ha colaborado en la actualizacion de inventarios.

7.— Realiza actividades comerciales, econdmicas y monetarias, relativas a la gestion de pedi-
dos y su documentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha colaborado en la emision y tramitacion de facturas correspondientes a la venta de
productos alimentarios.

b) Se ha participado en la supervisién de las modificaciones de precios, cualidades de los
productos, tiques y facturas configuradas en el Terminal Punto de Venta.

c) Se ha participado en la elaboracion de la documentacion informatizada de los pedidos,
albaran y carta de portes, entre otros, aplicando los protocolos establecidos en la empresa.

d) Se ha colaborado en la planificacion del calendario de cobros y pagos del comercio ali-
mentario, en funcion de las necesidades, compromisos y obligaciones de pago del comercio
alimentario.

e) Se han realizado tareas diarias de comprobacion de las ventas efectuadas y sus corres-
pondientes cobros, verificando el arqueo de caja.

f) Se han elaborado y presentado documentos comerciales de gestion del comercio alimen-
tario, tales como facturas y emails, aplicando hojas de calculo y disefios atractivos.

g) Se ha llevado a cabo la orden del pedido de la clientela, comprobando que la documen-
tacion se adecua a lo establecido: productos alimentarios, datos de la clientela, forma de
pago, entre otros.
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N.° 133

ANEXO IIl AL DECRETO 154/2021, DE 22 DE JUNIO

Apartado 1.— Espacios.

ESPACIOS Y EQUIPAMIENTOS MINIMOS

Espacio formativo

Superficie m? / 30 alumnos o alumnas

Superficie m? / 20 alumnos o alumnas

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

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

centro educativo.

Espacio formativo

Equipamiento

Aula polivalente.

Conexion a Internet.
Medios audiovisuales.

Impresora.

Ordenadores instalados en red.

Programas informaticos especificos del ciclo formativo.

Taller de tienda de alimentacion.

venta online.

Escaparate.

Mostrador de pescaderia.
Expositor de fruteria.
Expositor de bodega.

Fregaderos y lavamanos.

alimentarios.

Teléfonos.
Office.
Vestuarios.
Sanitarios.

Ordenador integrado en la red y con conexién a Internet para la

Cuartos frios (fisicamente delimitados).

Obrador de panaderia-pasteleria (fisicamente delimitado).
Suelos, paredes, techos, proteccion de ventanas y desagiies
segun la normativa técnico-sanitaria vigente.

Lineales para productos alimenticios no perecederos.
Lineales para productos alimenticios perecederos.
Vitrinas expositoras con sistema de refrigeracion.
Mostrador de carniceria/charcuteria

Expositor de productos gourmet.
Expositor de panaderia/bolleria.
Mesas y tajos de trabajo para carniceria y charcuteria.

Cestas y carros. Carro para el transporte de productos
Equipos de proteccion individual (EPI).

Guantes de malla de cinco dedos.
Botiquin de primeros auxilios.
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Espacio formativo Equipamiento

Magquinaria del comercio alimentario:

— Terminal de punto de venta (TPV).

— Utillaje de carniceria, charcuteria, pescaderia, verduras y
panaderia/bolleria.

— Esterilizadores de cuchillos y utillajes.

— Generadores de frio (cAmaras de refrigeracion, descongelacion,
abatidores de temperatura, armarios frigorificos, mesas
refrigeradas)

— Horno.

— Balanzas para pesar.

— Cortadoras de fiambre.

— Envasadoras al vacio.

— Picadoras de carne.

— Carros portalatas y su correspondiente juego de latas para
hornear.

— Mesas de trabajo de acero inoxidable.

— Etiquetadora.

Ordenador integrado en la red.

Programas de gestién de almacén de alimentos y logistica.
Estanterias.

Camaras de conservacion de alimentos.

Taller de almacén alimentario. Dispositivos para residuos.

TermOmetros.

Bascula.

Sefalizaciones.

Cuarto de basura refrigerado
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ANEXO IV AL DECRETO 154/2021, DE 22 DE JUNIO

PROFESORADO

Apartado 1.— Especialidad del profesorado y atribucion docente en los modulos profesionales del ciclo

formativo de Técnica o Técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios.

Méodulo profesional

Especialidad del profesorado

Cuerpo

1606. Constitucion de pequefios
negocios alimentarios.

Organizacion y Gestion
Comercial.

Profesora o Profesor
de Ensefianza
Secundaria.

1607. Mercadotecnia del comercio
alimentario.

Organizacion y Gestién
Comercial.

Profesora o Profesor
de Ensefianza
Secundaria.

1608. Dinamizacién del punto de venta
en comercios de alimentacion.

Procesos Comerciales.

Profesora Técnica o
Profesor Técnico de
Formacion Profesional.

1609. Atencién comercial en negocios
alimentarios.

Organizacion y Gestion
Comercial.

Profesora o Profesor
de Ensefianza
Secundaria.

1610. Seguridad y calidad alimentaria en
el comercio.

Cocina y Pasteleria.
Operaciones y Equipos de
Elaboracion de Productos
Alimentarios.

Profesora Técnica o
Profesor Técnico de
Formacion Profesional.

Profesora especialista o
Profesor Especialista

1611. Preparacion y acondicionamiento
de productos frescos y transformados.

Cocina y Pasteleria.
Operaciones y Equipos de
Elaboracion de Productos
Alimentarios.

Profesora Técnica o
Profesor Técnico de
Formacion Profesional.

Profesora especialista 0
Profesor Especialista

1612. Logistica de productos
alimentarios.

Procesos Comerciales.

Profesora Técnica o
Profesor Técnico de
Formacion Profesional.

1613. Comercio electréonico en negocios
alimentarios.

Procesos Comerciales.

Profesora Técnica o
Profesor Técnico de
Formacion Profesional.

1614. Ofimatica aplicada al comercio
alimentario.

Procesos Comerciales.

Profesora Técnica o
Profesor Técnico de
Formacion Profesional.

1615. Gestion de un comercio
alimentario.

Organizacion y Gestion
Comercial.

Profesora o Profesor
de Ensefanza
Secundaria.

1616. Formacion y orientacion laboral.

Formacién y Orientacion
Laboral.

Profesora o Profesor
de Ensefanza
Secundaria.
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Médulo profesional Especialidad del profesorado Cuerpo

Profesora o Profesor
0156. Inglés. Inglés. de Ensefianza
Secundaria.
Profesora o Profesor
de Ensefianza

Organizacion y Gestién
Comercial.

Secundaria.
L . Procesos Comerciales.
1617. Formacion en Centros de Trabajo. . . .
Cocina y Pasteleria. Profesora Técnica o
Operaciones y Equipos de Profesor Técnico de
Elaboracion de Productos Formacion Profesional.

Alimentarios.

o cualquier otra especialidad del profesorado que pueda aparecer en normativa reguladora.

Apartado 2.— Titulaciones equivalentes a efectos de docencia.

Cuerpo Especialidad Titulaciones

Diplomada o Diplomado en Ciencias
Empresariales.

Diplomada o Diplomado en Relaciones

Formacion y Laborales.
Profesora o Profesor de Orientacion Laboral. Diplomada o Diplomado en Trabajo Social.
Ensefianza Secundaria. Diplomada o Diplomado en Educacion Social.

Diplomada o Diplomado en Gestiéon y
Administracion Publica.

Organizacion y Gestion Diplomada o Diplomado en Ciencias
Comercial. Empresariales.

Técnica o Técnico Superior en Direccion de
Cocina

Técnica o Técnico Superior en Restauracion.
Técnica o Técnico Especialista en Hosteleria.

Profesora Técnica o
Profesor Técnico de Cocina y Pasteleria.
Formacion Profesional.

o cualquier otra titulacién que pueda aparecer en normativa reguladora.

Apartado 3.— Titulaciones requeridas para la imparticion de los médulos profesionales que conforman el titulo
para los centros de titularidad privada o publica de otras Administraciones distintas a la educativa.

Maodulos profesionales Titulaciones

1606. Constitucion de pequefios
negocios alimentarios.

1607. Mercadotecnia del
comercio alimentario.

1608. Dinamizacion del punto de
venta en comercios de

alimentacion. Licenciada o Licenciado, Ingeniera o Ingeniero, Arquitecta o
1609. Atencién comercial en Arquitecto o titulo de Grado correspondiente u otros titulos
negocios alimentarios. equivalentes.

1610. Seguridad y calidad
alimentaria en el comercio.
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Mddulos profesionales Titulaciones
1611. Preparacion y
acondicionamiento de productos
frescos y transformados.

1612. Logistica de productos
alimentarios.

1613. Comercio electrénico en
negocios alimentarios.

1614. Ofimaética aplicada al
comercio alimentario.

1615. Gestion de un comercio
alimentario.

1616. Formacioén y orientacion
laboral.

0156. Inglés.

o cualquier otra titulacién que pueda aparecer en normativa reguladora.

Apartado 4.— Titulaciones habilitantes a efectos de docencia para impartir médulos profesionales que
conforman el titulo para los centros de titularidad privada, de otras Administraciones distintas a la educativa.

Mddulos profesionales Titulaciones

1606. Constitucion de pequefios
negocios alimentarios.

1607. Mercadotecnia del comercio
alimentario.

1608. Dinamizacién del punto de venta
en comercios de alimentacion.

1609. Atencion comercial en negocios
alimentarios.

1610. Seguridad y calidad alimentaria
en el comercio.

1611. Preparacion y
acondicionamiento de productos
frescos y transformados.

1612. Logistica de productos
alimentarios.

1613. Comercio electrénico.

1614. Ofimatica aplicada al comercio
alimentario.

1615. Gestion de un comercio
alimentario.

1616. Formacion y orientacion laboral.

Diplomado, Ingeniero Técnico o Arquitecto
Técnico u otros titulos equivalentes.

1610. Seguridad y calidad alimentaria

en el comercio. Técnico superior en direccion de cocina.
1611. Preparacion y Técnico superior en restauracion.
acondicionamiento de productos Técnico especialista en hosteleria.

frescos y transformados.
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ANEXO V AL DECRETO 154/2021, DE 22 DE JUNIO

CONVALIDACIONES

Apartado 1.- Convalidaciones entre médulos profesionales de titulos establecidos al amparo de la Ley
Organica 1/1990, de 3 de octubre, y los establecidos en el titulo de Técnica o Técnico en Comercializacion de
Productos Alimentarios al amparo de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo.

Méodulos profesionales de cualquier ciclo formativo
(LOGSE 1/1990)

Méodulos profesionales del Ciclo Formativo Comercializacion
de Productos Alimentarios (LOE 2/2006)

Administracion, gestion y comercializacién en la pequefia
empresa.

1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.

Médulos profesionales del Ciclo Formativo de Grado Medio
en Comercio (LOGSE 1/1990)

Maédulos profesionales del Ciclo Formativo Comercializacion
de Productos Alimentarios (LOE 2/2006)

Administracion y gestion de un pequefio establecimiento
comercial.

1606. Constituciéon de pequefios negocios alimentarios.

Médulos profesionales del Ciclo Formativo de Grado Medio
en Explotaciones Agrarias Extensivas (LOGSE 1/1990)

Médulos profesionales del Ciclo Formativo Comercializacion
de Productos Alimentarios (LOE 2/2006)

Organizacion y gestion de una explotacion agraria familiar.

1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.

Médulos profesionales del Ciclo Formativo de Grado Medio
en Explotaciones Ganaderas (LOGSE 1/1990)

Médulos profesionales del Ciclo Formativo Comercializacion
de Productos Alimentarios (LOE 2/2006)

Organizacion y gestion de una explotacion agraria familiar.

1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.

Médulos profesionales del Ciclo Formativo de Grado Medio
en Explotaciones Agricolas Intensivas (LOGSE 1/1990)

Méodulos profesionales del Ciclo Formativo Comercializacion
de Productos Alimentarios (LOE 2/2006)

Organizacion y gestién de una explotacion agraria familiar.

1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.

Médulos profesionales del Ciclo Formativo de Grado Medio
en Jardineria (LOGSE 1/1990)

Médulos profesionales del Ciclo Formativo Comercializacion
de Productos Alimentarios (LOE 2/2006)

Organizacion y gestion de una explotacion agraria familiar.

1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.
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Maodulos profesionales del Ciclo Formativo de Grado Medio
en Trabajos Forestales y de Conservacion del Medio Natural
(LOGSE 1/1990)

Médulos profesionales del Ciclo Formativo Comercializacion
de Productos Alimentarios (LOE 2/2006)

Organizacién y gestiéon de una explotacién agraria familiar.

1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.

Médulos profesionales del Ciclo Formativo de Grado Superior
en Animacion de Actividades Fisicas y Deportivas (LOGSE
1/1990)

Médulos profesionales del Ciclo Formativo Comercializacion
de Productos Alimentarios (LOE 2/2006)

Organizacion y gestion de una pequefia empresa de
actividades de tiempo libre y socioeducativas.

1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.

Médulos profesionales del Ciclo Formativo de Grado Superior
en Animacion Sociocultural (LOGSE 1/1990)

Médulos profesionales del Ciclo Formativo Comercializacion
de Productos Alimentarios (LOE 2/2006)

Organizacion y gestion de una pequefia empresa de
actividades de tiempo libre y socioeducativas.

1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.

Médulos profesionales del Ciclo Formativo de Grado Superior
en Animacion Turistica (LOGSE 1/1990)

Médulos profesionales del Ciclo Formativo Comercializacion
de Productos Alimentarios (LOE 2/2006)

Organizacion y gestion de una pequefia empresa de
actividades de tiempo libre y socioeducativas.

1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.

Médulos profesionales del Ciclo Formativo de Grado Superior
en Gestion y Organizacion de Empresas Agropecuarias
(LOGSE 1/1990)

Médulos profesionales del Ciclo Formativo Comercializacion
de Productos Alimentarios (LOE 2/2006)

Organizacion y gestion de una empresa agraria.

1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.

Médulos profesionales del Ciclo Formativo de Grado Superior
en Gestion y Organizacion de los Recursos Naturales y
Paisajisticos (LOGSE 1/1990)

Médulos profesionales del Ciclo Formativo Comercializacion
de Productos Alimentarios (LOE 2/2006)

Organizacion y gestion de una empresa agraria.

1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.

Ciclo formativo completo (LOGSE 1/1990)

Maodulos profesionales del Ciclo Formativo Comercializacion
de Productos Alimentarios (LOE 2/2006)

Grado Medio en Gestion Administrativa.

1606. Constitucién de pequefios negocios alimentarios.
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Apartado 2.- Convalidaciones entre médulos profesionales de titulos establecidos al amparo de la Ley
Orgéanica 2/2006, de 3 de mayo, y los establecidos en el titulo de Técnica o Técnico en Comercializacion de
Productos Alimentarios.

Médulos profesionales del Ciclo Formativo Comercializacion de

Méodulos profesionales de titulos. (LOE 2/2006) Productos Alimentarios (LOE 2/2006)

1227. Gestion de un pequefio comercio. 1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.

Empresa e Iniciativa Emprendedora (Cualquier ciclo formativo). 1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.

Ciclo Formativo completo de Grado Superior en Administraciéon y

; 1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.
Finanzas.

Ciclo Formativo completo de Grado Superior en Procesos y

Calidad en Ia Industria Alimentaria. 1610. Seguridad y calidad alimentaria en el comercio.

0931. Marketing Digital. 1613. Comercio electronico en negocios alimentarios.

Ciclo Formativo completo de Grado Medio en Actividades

; 1615. Gestion de un comercio alimentario.
Comerciales.

Apartado 3.- Convalidaciones entre médulos profesionales establecidos en el titulo de Técnica o Técnico
Comercializacion de Productos Alimentarios y los de otros titulos establecidos al amparo de la Ley Organica
2/2006, de 3 de mayo.

Maédulos profesionales del Ciclo Formativo Comercializacion de
Productos Alimentarios (LOE 2/2006)
1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.

Maodulos profesionales de titulos. (LOE 2/2006)

L, L . 1227. Gestion de un pequefio comercio.
1615. Gestién de un comercio alimentario.

Empresa e iniciativa emprendedora

1606. Constituciéon de pequefios negocios alimentarios. o .
peq 9 (Cualquier ciclo formativo).

1607. Mercadotecnia del comercio alimentario. 1226. Marketing en la actividad comercial.

1609. Atencion comercial en negocios alimentarios. 1234. Servicios de atencion comercial.

1609. Atencion comercial en negocios alimentarios.

s . L ) 0437. Comunicacién empresarial y atencién al cliente.
1614. Ofimatica aplicada al comercio alimentario. P y

1612. Logistica de productos alimentarios. 1228. Técnicas de almacén.

1612. Logistica de productos alimentarios.

> L ) 1229. Gestién de compras.
1615. Gestion de un comercio alimentario. P

Ciclo Formativo completo. 0146. Venta y comercializacion de productos alimentarios.

Ciclo Formativo completo. 0413. Comercializacion de productos agroecoldgicos.
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ANEXO VI AL DECRETO 154/2021, DE 22 DE JUNIO

CORRESPONDENCIA DE LAS UNIDADES DE COMPETENCIA CON LOS MODULOS
PARA SU CONVALIDACION, Y CORRESPONDENCIA DE LOS MODULOS i
PROFESIONALES CON LAS UNIDADES DE COMPETENCIA PARA SU ACREDITACION

Apartado 1.- Correspondencia de las unidades de competencia que se acrediten de acuerdo con lo

establecido en el articulo 8 de la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y la Formacion
Profesional con los médulos profesionales.

Unidad de competencia

Maddulo profesional

UC2104_2: Impulsar y gestionar un pequefio comercio
de calidad.

1606. Constituciéon de pequefios negocios alimentarios.

UC0239_2: Realizar la venta de productos y/o servicios
a través de los diferentes canales de comercializacion.

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

1609. Atencion comercial en negocios alimentarios.

UCO0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de
alimentos.

1611. Preparacion y acondicionamiento de productos
frescos y transformados.

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

UC1015_2: Gestionar y coordinar las operaciones de
almacén.

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

1612. Logistica de productos alimentarios.

Apartado 2.- La correspondencia de los médulos profesionales del presente titulo con las unidades de

competencia para su acreditacién es la siguiente:

Maodulo profesional

Unidad de competencia

1606. Constitucion de pequefios negocios alimentarios.

UC2104_2: Impulsar y gestionar un pequefio comercio
de calidad.

1608. Dinamizacion del punto de venta en comercios de
alimentacion.

1613. Comercio electronico en negocios alimentarios.

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

1609. Atencién comercial en negocios alimentarios.

1613. Comercio electrénico en negocios alimentarios.

UC0239_2: Realizar la venta de productos y/o servicios
a través de los diferentes canales de comercializacion.
UCO0241_2: Ejecutar las acciones de servicio de
atencion al cliente, consumidor y usuario.

1612. Logistica de productos alimentarios.

1610. Seguridad y calidad alimentaria en el comercio.

1611. Preparacion y acondicionamiento de productos
frescos y transformados.

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

UC1015_2: Gestionar y coordinar las operaciones de
almacén.

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

UC0260_2: Preelaborar y conservar toda clase de
alimentos.
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