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Conselleria d’Educacid, Universitats i Ocupacio

DECRET 56/2024 de 20 de maig, del Consell, pel qual
s’estableix per a la Comunitat Valenciana el curriculum
del cicle formatiu de grau mitja corresponent al titol de
Tecnic o Técnica en Comercialitzacio de Productes Ali-
mentaris. [2024/4643]
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Preambul

L’Estatut d’ Autonomia de la Comunitat Valenciana estableix, en
I’article 49.1.3 a, la competéncia exclusiva de la Generalitat en relacid
amb les normes processals i de procediment administratiu derivades de
les particularitats del dret substantiu valencia o de les especialitats de
I’organitzacio de la Generalitat.

Aixi mateix, estableix en I’article 53, que és de competéncia exclu-
siva de la Generalitat, la regulacio i ’administracié de I’ensenyament en
tota I’extensio, nivells i graus, modalitats i especialitats, en 1’ambit de
les seues competencies, sense perjudici del que es disposa en I’article 27
de la Constitucioé espanyola i en les lleis organiques que, d’acord amb
I’apartat u de I’article vuitanta-u, la despleguen.

Una vegada aprovat i publicat en el Boletin Oficial del Estado el
Reial decret 189/2018, de 6 d’abril, pel qual s’estableix el titol de Tec-
nic en Comercialitzacié de Productes Alimentaris i es fixen els aspectes
basics del curriculum, els continguts basics del qual representen el 50
per cent de la duracio total del curriculum d’aquest cicle formatiu, esta-
blida en 2.000 hores, en els articles 6.2, 6.3, 39.4 1 39.6 de la Llei orga-
nica 2/2006, de 3 de maig, d’educacio, és necessari, tenint en compte
els aspectes definits en la normativa anteriorment esmentada, establir el
curriculum complet d’aquests nous ensenyaments de Formacié Profes-
sional inicial vinculats al titol esmentat en I’ambit d’aquesta comunitat
autonoma, ampliant i contextualitzant els continguts dels moduls profes-
sionals, respectant el perfil professional d’aquest, per a donar resposta
als reptes i a les circumstancies actuals del sistema educatiu i laboral.

Conselleria de Educacion, Universidades y Empleo

DECRETO 56/2024, de 20 de mayo, del Consell, por el
que se establece para la Comunitat Valenciana el curricu-
lo del ciclo formativo de grado medio correspondiente al
titulo de técnico o técnica en Comercializacion de Produc-
tos Alimentarios. [2024/4643]
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Preambulo

El Estatut d’ Autonomia de la Comunitat Valenciana, establece en el
articulo 49.1.3 a, la competencia exclusiva de la Generalitat, en relacion
con las normas procesales y de procedimiento administrativo derivadas
de las particularidades del Derecho sustantivo valenciano o de las espe-
cialidades de la organizacion de la Generalitat.

Asi mismo, establece en su articulo 53 que es de competencia exclu-
siva de la Generalitat la regulacion y administracion de la enseflanza en
toda su extension, niveles y grados, modalidades y especialidades, en el
ambito de sus competencias, sin perjuicio de lo dispuesto en el articulo
veintisiete de la Constitucion Espafiola y en las Leyes Organicas que,
conforme al apartado uno de su articulo ochenta y uno, la desarrollen.

Una vez aprobado y publicado en e/ Boletin Oficial del Estado el
Real decreto 189/2018, de 6 de abril, por el que se establece el titulo
de técnico en comercializacion de productos alimentarios y se fijan los
aspectos basicos del curriculo, cuyos contenidos basicos representan
el 50% de la duracion total del curriculo de este ciclo formativo, esta-
blecida en 2000 horas, en los articulos 6.2, 6.3, 39.4 y 39.6 de la Ley
organica 2/2006, de 3 de mayo, de educacion, es necesario teniendo en
cuenta los aspectos definidos en la normativa anteriormente citada, esta-
blecer el curriculo completo de estas nuevas ensefianzas de Formacion
Profesional inicial vinculadas al titulo mencionado en el ambito de esta
Comunidad Autéonoma, ampliando y contextualizando los contenidos de
los modulos profesionales, respetando el perfil profesional del mismo,
para dar respuesta a los retos y a las circunstancias actuales del sistema
educativo y laboral.
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La norma es dicta respectant el que es disposa en I’article 129.1
de la Llei 39/2015, d’1 d’octubre, quant a justificacié de la iniciativa
normativa per una rad d’interés general, quant a que ha de contindre
la regulacié imprescindible per a atendre la necessitat a cobrir amb la
norma respectant el principi de proporcionalitat i garantint el principi de
seguretat juridica, exercint la iniciativa normativa de manera coherent
amb la resta de I’ordenament juridic, nacional i de la Uni6 Europea,
per a generar un marc normatiu estable, predictible, integrat, clar i de
certitud.

La present norma s’ha elaborat de manera coherent, amb la norma-
tiva estatal, de la Unié Europea i la de la Comunitat Valenciana, amb la
intencié de mantindre un marc normatiu estable, predictible, integrat i
clar, per a complir, aixi, el principi de seguretat juridica

Es completa aixi, eficagment i eficientment, el marc legal establit
pel Reial decret 189/2018, de 6 d’abril, que estableix 1’esmentat titol
i els seus ensenyaments minims, introduint la regulaci6é adequada i
imprescindible, que estableix les obligacions necessaries a fi d’atendre
I’objectiu que es pretén aconseguir, seguint el principi de proporcio-
nalitat.

En aplicaci6 del principi de transparéncia, s’ha donat publicitat a
la iniciativa normativa i als documents propis del procés d’elaboracio,
s’ha sotmés I’expedient a informaci6 i audiéncia publica, i s’ha publicat
I’anunci corresponent en el Diari Oficial de la Generalitat Valenciana
en compliment de I’article 133 de la Llei 39/2015, d’1 d’octubre, del
procediment administratiu comu de les administracions publiques.

S’ha assenyalat en la disposicio addicional tercera el procediment
d’acreditacio del professorat de centres privats o publics de titulari-
tat diferent de 1’ Administraciéo Educativa, a més s’ha prestat atencid
especial a les arees prioritaries definides per ’article 42.3 de la LOE,
mitjangant la definicié de continguts de prevencio de riscos laborals,
que permeten que tot I’alumnat puga obtindre el certificat de técnic o
técnica en Prevencid de Riscos Laborals, nivell basic, expedit d’acord
amb el que es disposa en el Reial decret 39/1997, de 17 de gener, pel
qual s’aprova el Reglament dels serveis de prevencio, i incorporant en
el curriculum formacio en la llengua anglesa per a facilitar la seua mobi-
litat professional a qualsevol pais europeu.

Amb la finalitat que 1’alumnat conega la llengua anglesa, en els
vessants oral i escrit, que li permeta resoldre situacions que impliquen la
produccid i comprensio de textos relacionats amb la professio, conéixer
els avangos d’altres paisos, fer propostes d’innovacio en el seu ambit
professional i facilitar la seua mobilitat a qualsevol pais europeu, el cur-
riculum d’aquest cicle formatiu incorpora la llengua anglesa de forma
integrada en dos moduls professionals d’entre els que componen la tota-
litat del cicle formatiu.

Aquest curriculum requereix una concrecid posterior en les pro-
gramacions que 1’equip docent ha d’elaborar, que han d’incorporar el
disseny d’activitats d’aprenentatge i el desenvolupament d’actuacions
flexibles que, en el marc de la normativa que regula 1’organitzacié dels
centres, possibiliten adequacions particulars del curriculum en cada
centre docent d’acord amb els recursos disponibles, sense que en cap
cas supose la supressio d’objectius que afecten la competéncia general
del titol.

Fent us de les competéncies de I’article 53 de I’Estatut d’ Autono-
mia de la Comunitat Valenciana, oit el Consell Valencia de Formacid
Professional, consultats els agents socials, amb informe favorable de
I’Advocacia de la Generalitat, a proposta de la consellera d’Educacio,
Universitats i Ocupacid, conforme el Consell Juridic Consultiu de la
Comunitat Valenciana, i prévia deliberacié del Consell, en la reuni6 del
dia 20 de maig de 2024,

DECRETE

Article 1. Objecte i ambit d’aplicacio

1. El present Decret del Consell té per objecte establir el curriculum
del cicle formatiu de grau mitja vinculat al titol de técnic o técnica en
Comercialitzacié de Productes Alimentaris, tenint en compte les carac-
teristiques socioproductives, laborals i educatives de la Comunitat
Valenciana. A aquest efecte, la identificacid del titol, el perfil profes-
sional que ve expressat per la competéncia general, les competéncies

La norma se dicta respetando lo dispuesto en el articulo 129.1 de la
Ley 39/2015, de 1 de octubre, en cuanto a justificacion de la iniciativa
normativa por una razon de interés general, en cuanto a que debe conte-
ner la regulacion imprescindible para atender la necesidad a cubrir con
la norma respetando el principio de proporcionalidad y garantizando el
principio de seguridad juridica, ejerciendo la iniciativa normativa de
manera coherente con el resto del ordenamiento juridico, nacional y de
la Union Europea, para generar un marco normativo estable, predecible,
integrado, claro y de certidumbre.

La presente norma se ha elaborado de manera coherente, con la
normativa estatal, de la Union Europea y la de la Comunitat Valenciana,
con la intencién de mantener un marco normativo estable, predecible,
integrado y claro, dando cumplimiento con ello al principio de seguri-
dad juridica.

Se completa asi eficaz y eficientemente, el marco legal establecido
por el Real decreto 189/2018, de 6 de abril, que establece el mencionado
titulo y sus enseflanzas minimas, introduciendo la regulaciéon adecua-
da e imprescindible, que establece las obligaciones necesarias a fin de
atender el objetivo que se pretende conseguir, siguiendo el principio de
proporcionalidad.

En aplicacion del principio de transparencia, se ha dado publicidad
a la iniciativa normativa y a los documentos propios del proceso de
elaboracion, se ha sometido el expediente a informacion y audiencia
publica, y se ha publicado el anuncio correspondiente en el Diari Oficial
de la Generalitat Valenciana en cumplimiento del articulo 133 de la Ley
39/2015, de 1 de octubre, del procedimiento administrativo comun de
las administraciones publicas.

Se ha sefialado en la disposicion adicional tercera el procedimiento
de acreditacion del profesorado de centros privados o publicos de titu-
laridad diferente a la Administracion Educativa, ademas se ha prestado
especial atencion a las areas prioritarias definidas por el articulo 42.3 de
la LOE, mediante la definicion de contenidos de prevencion de riesgos
laborales, que permitan que todo el alumnado pueda obtener el certifica-
do de técnico o técnica en Prevencion de Riesgos Laborales, Nivel Basi-
co, expedido 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, e incorporando en el curriculo formacion en la lengua
inglesa para facilitar su movilidad profesional a cualquier pais europeo.

Con el fin de que el alumnado conozca la lengua inglesa, en sus ver-
tientes oral y escrita, que le permita resolver situaciones que impliquen
la produccion y comprension de textos relacionados con la profesion,
conocer los avances de otros paises, realizar propuestas de innovacion
en su ambito profesional y facilitar su movilidad a cualquier pais euro-
peo, el curriculo de este ciclo formativo incorpora la lengua inglesa de
forma integrada en dos modulos profesionales de entre los que compo-
nen la totalidad del ciclo formativo.

Este curriculo requiere una posterior concrecion en las programa-
ciones que el equipo docente ha de elaborar, las cuales han de incorpo-
rar el disefio de actividades de aprendizaje y el desarrollo de actuaciones
flexibles que, en el marco de la normativa que regula la organizacion
de los centros, posibiliten adecuaciones particulares del curriculo en
cada centro docente de acuerdo con los recursos disponibles, sin que en
ningun caso suponga la supresion de objetivos que afecten a la compe-
tencia general del titulo.

En uso de las competencias del articulo 53 del Estatut d’ Autonomia
de la Comunitat Valenciana, oido el Consejo Valenciano de Formacion
Profesional, consultados los agentes sociales, con informe favorable de
la Abogacia de la Generalitat, a propuesta del conseller de Educacion,
Universidades y Empleo, conforme con el Consell Juridic Consultiu
de la Comunitat Valenciana, y previa deliberacion del Consell, en la
reunion del dia 20 de mayo de 2024,

DECRETO

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion

1. El presente Decreto del Consell tiene por objeto establecer el
curriculo del ciclo formativo de grado medio vinculado al titulo de téc-
nico o técnica en Comercializacion de Productos Alimentarios, teniendo
en cuenta las caracteristicas socio-productivas, laborales y educativas
de la Comunitat Valenciana. A estos efectos, la identificacion del titulo,
el perfil profesional que viene expresado por la competencia general,
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professionals, personals i socials i la relacié de qualificacions i, si és el
cas, les unitats de competéncia del Cataleg Nacional de Qualificacions
Professionals, aixi com 1’entorn professional i la prospectiva del titol
en el sector o sectors son els que es defineixen en el titol de técnic o
técnica en Comercialitzacié de Productes Alimentaris, determinat en el
Reial decret 189/2018, de 6 d’abril, pel qual s’estableix 1’esmentat titol
i es fixen els aspectes basics del curriculum.

2. El que es disposa en aquest Decret del Consell sera aplicable en
els centres docents que desenvolupen els ensenyaments del cicle forma-
tiu de grau mitja de Técnic o técnica en Comercialitzacié de Productes
Alimentaris, situats en 1’ambit territorial de la Comunitat Valenciana.

Article 2. Curriculum

1. La duraci¢ total del curriculum d’aquest cicle formatiu, inclosa
tant la carrega lectiva dels seus moduls professionals com la carrega
lectiva reservada per a la docencia en anglés, és de 2.000 hores.

2. Els seus objectius generals, els moduls professionals, aixi com
les orientacions pedagogiques, son els que s’estableixen per a cada un
d’aquests en el Reial decret 189/2018, de 6 d’abril.

3. Els continguts, els resultats d’aprenentatge i els criteris d’ava-
luaci6 d’aquests moduls professionals s’estableixen en 1’annex I del
present Decret del Consell.

Article 3. Organitzacio i distribucié horaria

La impartici6 dels moduls professionals d’aquest cicle formatiu,
quan s’oferisca en régim presencial ordinari, s’organitzara en dos cursos
académics. La seqiienciaci6 en cada curs académic, la seua carrega lec-
tiva completa i la distribuci6 horaria setmanal es concreten en 1’annex
II del present Decret del Consell.

Article 4. Modul professional: Formacio en centres de treball

El modul professional de Formacio en centres de treball es dura a
cap amb caracter general, en el tercer trimestre del segon curs.

Article 5. Espais i equipament

1. Els espais minims que han de tindre els centres educatius per a
permetre el desenvolupament dels ensenyaments d’aquest cicle forma-
tiu, complint la normativa sobre prevencio de riscos laborals, aixi com
la normativa sobre seguretat i salut en el lloc de treball, son els establits
en ’annex V d’aquest Decret del Consell.

2. Els espais formatius establits poden ser ocupats per diferents
grups d’alumnat que cursen el mateix o altres cicles formatius, o etapes
educatives i no necessariament han de diferenciar-se mitjangant tanca-
ments.

3. L’equipament, a més de ser el necessari i suficient per a garantir
’adquisicio dels resultats d’aprenentatge i la qualitat de 1’ensenyament
a ’alumnat segons el sistema de qualitat adoptat, haura de complir les
condicions segiients:

a) Els equips, les maquines i el material analeg que s’empre dispo-
saran de la instal-lacié necessaria per al funcionament correcte i compli-
ran les normes de seguretat i prevencio de riscos i totes les que siguen
aplicables.

b) La seua quantitat i les caracteristiques hauran d’estar en funcio
del nombre d’alumnat, i permetre 1’adquisicid dels resultats d’apre-
nentatge, tenint en compte els criteris d’avaluacio i els continguts que
s’inclouen en cada un dels moduls professionals que s’impartisquen en
els espais esmentats.

Article 6. Professorat

. 1. Els aspectes referents a les especialitats del professorat amb
atribucidé docent en els moduls professionals del cicle formatiu de
grau mig técnic o técnica en Comercialitzacid de Productes Alimen-
taris indicats en el punt 2 de I’article 2 del present Decret del Consell
segons el que es preveu en la normativa estatal de caracter basic, son
els establits actualment en I’annex III A) del Reial decret 189/2018,
de 6 d’abril, i en ’annex III del present Decret del Consell es deter-
minen les especialitats i, si escau, els requisits de formacio inicial del

las competencias profesionales, personales y sociales y la relacion de
cualificaciones y, en su caso, las unidades de competencia del Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales, asi como el entorno profe-
sional y la prospectiva del titulo en el sector o sectores son los que se
definen en el titulo de técnico o técnica en Comercializacion de Pro-
ductos Alimentarios, determinado en el Real decreto 189/2018, de 6 de
abril, por el que se establece el mencionado titulo y se fijan los aspectos
basicos del curriculo.

2. Lo dispuesto en este Decreto del Consell sera de aplicacion en los
centros docentes que desarrollen las ensefianzas del ciclo formativo de
grado medio de técnico o técnica en Comercializacion de Productos Ali-
mentarios, ubicados en el &mbito territorial de la Comunitat Valenciana.

Articulo 2. Curriculo

1. La duracion total del curriculo de este ciclo formativo, incluida
tanto la carga lectiva de sus modulos profesionales como la carga lectiva
reservada para la docencia en inglés, es de 2.000 horas.

2. Sus objetivos generales, los modulos profesionales y los objetivos
de dichos modulos profesionales, expresados en términos de resultados
de aprendizaje y sus criterios de evaluacion, asi como las orientaciones
pedagogicas son los que se establecen para cada uno de ellos en el Real
decreto 189/2018, de 6 de abril.

3. Los contenidos, los resultados de aprendizaje y los criterios de
evaluacion de estos modulos profesionales se establecen en el anexo [
del presente Decreto del Consell.

Articulo 3. Organizacion y distribucion horaria

La imparticion de los mddulos profesionales de este ciclo formati-
vo, cuando se oferte en régimen presencial ordinario, se organizara en
dos cursos académicos. La secuenciacion en cada curso académico, su
carga lectiva completa y la distribucion horaria semanal se concretan en
el anexo II del presente Decreto del Consell.

Articulo 4. Modulo profesional: Formacion en centros de trabajo

El médulo profesional de Formacion en centros de trabajo se reali-
zara con caracter general, en el tercer trimestre del segundo curso.

Articulo 5. Espacios y equipamiento

1. Los espacios minimos que deben reunir los centros educativos
para permitir el desarrollo de las enseflanzas de este ciclo formativo,
cumpliendo con la normativa sobre prevencion de riesgos laborales, asi
como la normativa sobre seguridad y salud en el puesto de trabajo son
los establecidos en el anexo V de este Decreto del Consell.

2. Los espacios formativos establecidos pueden ser ocupados por
diferentes grupos de alumnado que cursen el mismo u otros ciclos for-
mativos, o etapas educativas y no necesariamente deben diferenciarse
mediante cerramientos.

3. El equipamiento, ademas de ser el necesario y suficiente para
garantizar la adquisicion de los resultados de aprendizaje y la calidad de
la ensefianza al alumnado segun el sistema de calidad adoptado, debera
cumplir las siguientes condiciones:

a) Los equipos, maquinas y material analogo que se emplee dis-
pondran de la instalacion necesaria para su correcto funcionamiento y
cumpliran con las normas de seguridad y prevencion de riesgos y con
cuantas otras sean de aplicacion.

b) Su cantidad y caracteristicas debera estar en funcion del niimero
de alumnos y alumnas, y permitir la adquisicion de los resultados de
aprendizaje, teniendo en cuenta los criterios de evaluacion y los conte-
nidos que se incluyen en cada uno de los modulos profesionales que se
impartan en los referidos espacios.

Articulo 6. Profesorado

. 1. Los aspectos referentes a las especialidades del profesorado con
atribucion docente en los modulos profesionales del ciclo formativo
de grado medio técnico o técnica en Comercializacion de Productos
Alimentarios indicados en el punto 2 del articulo 2 del presente Decreto
del Consell segin lo previsto en la normativa estatal de caracter basico,
son los establecidos actualmente en el anexo III A) del Real decreto
189/2018, de 6 de abril, y en el anexo I1I del presente Decreto del Con-
sell se determinan las especialidades y, en su caso, los requisitos de
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professorat amb atribucié docent en el modul professional d’Inglés
técnic inclos en I’article 7.

2. Amb la finalitat de garantir la qualitat d’aquests ensenyaments,
per a poder impartir els moduls professionals que conformen el cicle
formatiu, el professorat dels centres docents no pertanyents a I’adminis-
tracio educativa, situats en 1’ambit territorial de la Comunitat, hauran de
posseir la corresponent titulacié académica que s’indica en I’ Annex VI
del present Decret del Consell i a més acreditar la formacié pedagogica
i didactica a la qual fa referéncia ’article 100.2 de la LOE. La titula-
ci6 académica universitaria requerida s’adaptara a la seua equivaléncia
de grau/master universitari. En tot cas, s’exigira que els ensenyaments
conduents a les titulacions citades engloben els objectius dels moduls
professionals i, si aquests objectius no estigueren inclosos, a més de
la titulacié haura d’acreditar-se, mitjangant «certificacio», una experi-
éncia laboral de, almenys, tres anys en el sector vinculat a la familia
professional, realitzant activitats productives en empreses relacionades
implicitament amb els resultats d’aprenentatge.

3. En suposits excepcionals, els moduls formatius associats a unitats
de competeéncia podran ser impartits per professors especialistes, no
necessariament titulats, que desenvolupen la seua activitat en el mon
laboral i amb reconeguda experiéncia en el sector professional relacio-
nat amb les competencies professionals a impartir, quan per 1’especifici-
tat del modul a impartir no existisquen professors dins del sistema amb
la formacio i experiéncia necessaria.

4. En relacié amb el professorat especialista, respecte al procedi-
ment de selecci6 s’estara als disposat en la normativa general respecte
a la contractacio del professorat especialista.

Article 7. Docencia en anglés

1. El curriculum d’aquest cicle formatiu incorpora la llengua
anglesa de forma integrada en dos moduls professionals d’entre els que
componen la totalitat del cicle formatiu.

2. Aquests moduls els imparteix de manera voluntaria el professo-
rat amb atribucié docent en aquests, que, a més, posseeix 1’habilitacid
lingiiistica en anglés d’acord amb la normativa aplicable a la Comunitat
Valenciana. A fi de garantir que 1’ensenyament en anglés s’impartisca en
els dos cursos académics del cicle formatiu de forma continuada, s’han
de triar moduls professionals dels dos cursos i els moduls susceptibles
de ser impartits en llengua anglesa son els relacionats amb les unitats de
competencia incloses en el titol.

3. Els moduls professionals impartits en llengua anglesa incremen-
ten la carrega horaria lectiva en dues hores setmanals per al modul que
s’imparteix en el primer curs i dues hores per al qual es desenvolupa
durant el segon curs. A més, el professorat que imparteix aquests moduls
professionals té assignades en el seu horari individual, tres hores setma-
nals de les complementaries al servei del centre per a la seua preparacio.

4. Si no es compleixen les condicions indicades, amb caracter
excepcional i de manera transitoria, els centres autoritzats per a impar-
tir el cicle formatiu, en el marc general del seu projecte educatiu han de
concretar i desenvolupar el curriculum del cicle formatiu incloent-hi un
modul d’Anglés Tecnic en cada curs académic, la llengua vehicular del
qual ha de ser I’anglés, amb una carrega horaria de dues hores setmanals
en el primer curs i dues hores setmanals en el segon curs. El curriculum
d’aquests moduls d’Anglés tecnic es concreta en I’annex IV.

Article 8. Autonomia dels centres

1. Els centres educatius disposen, d’acord amb la legislacié aplica-
ble en cada cas, de la necessaria autonomia pedagogica, d’organitzacio
i de gestid economica per al desenvolupament dels ensenyaments i la
seua adaptacié a les caracteristiques concretes de 1’entorn socioeconod-
mic, cultural i professional.

En el marc general del projecte educatiu i en funcié de les caracte-
ristiques del seu entorn productiu, els centres autoritzats per a impartir
el cicle formatiu han de concretar i desenvolupar el curriculum mit-
jangant I’elaboracid del projecte curricular del cicle formatiu i de les
programacions didactiques de cada un dels seus moduls professionals,
en els termes establits en aquest decret, potenciant o creant la cultura de
prevencio de riscos laborals en els espais on s’ imparteixen els diferents
moduls professionals, aixi com una cultura de respecte ambiental, tre-
ball de qualitat realitzat d’acord amb les normes de qualitat, creativitat,
innovacio6 i igualtat de géneres.

formacion inicial del profesorado con atribucion docente en el modulo
profesional de Inglés técnico incluido en el articulo 7.

2. Con el fin de garantizar la calidad de estas ensefianzas, para poder
impartir los moédulos profesionales que conforman el ciclo formativo,
el profesorado de los centros docentes no pertenecientes a la adminis-
tracion educativa, ubicados en el dmbito territorial de la Comunitat,
deberan poseer la correspondiente titulacion académica que se indica en
el anexo VI del presente Decreto del Consell y ademas acreditar la for-
macion pedagogica y didactica a la que hace referencia el articulo 100.2
de la LOE. La titulacion académica universitaria requerida se adaptara a
su equivalencia de grado/master universitario. En todo caso, se exigira
que las ensefianzas conducentes a las titulaciones citadas engloben los
objetivos de los médulos profesionales y, si estos objetivos no estuvie-
ran incluidos, ademas de la titulacion debera acreditarse, mediante «cer-
tificaciony, una experiencia laboral de, al menos, tres afios en el sector
vinculado a la familia profesional, realizando actividades productivas en
empresas relacionadas implicitamente con los resultados de aprendizaje.

3. En supuestos excepcionales, los modulos formativos asociados
a unidades de competencia podran ser impartidos por profesores espe-
cialistas, no necesariamente titulados, que desarrollen su actividad en
el mundo laboral y con reconocida experiencia en el sector profesional
relacionado con las competencias profesionales a impartir, cuando por
la especificidad del modulo a impartir no existan profesores dentro del
sistema con la formacion y experiencia necesaria.

4. En relacién con el profesorado especialista, respecto al procedi-
miento de seleccion se estara a los dispuesto en la normativa general
respecto a la contratacion del profesorado especialista.

Articulo 7. Docencia en inglés

1. El curriculum de este ciclo formativo incorpora la lengua inglesa
de forma integrada en dos médulos profesionales de entre los que com-
ponen la totalidad del ciclo formativo.

2. Estos médulos se impartiran de forma voluntaria por el profe-
sorado con atribucion docente en los mismos que, ademas, posea la
habilitacion lingiiistica en inglés de acuerdo con la normativa aplicable
en la Comunitat Valenciana. Al objeto de garantizar que la ensefianza
en inglés se imparta en los dos cursos académicos del ciclo formativo
de forma continuada se elegiran modulos profesionales de ambos cursos
y los modulos susceptibles de ser impartidos en lengua inglesa son los
relacionados con las unidades de competencia incluidas en el titulo.

3. Los modulos profesionales impartidos en lengua inglesa incre-
mentaran su carga horaria lectiva, en dos horas semanales para el médu-
lo que se imparta en el primer curso y dos horas para el que se desarrolle
durante el segundo curso. Ademas, el profesorado que imparta dichos
modulos profesionales tendra asignadas en su horario individual, tres
horas semanales de las complementarias al servicio del centro para su
preparacion.

4. Si no se cumplen las condiciones indicadas, con caracter excep-
cional y de forma transitoria, los centros autorizados para impartir el
ciclo formativo, en el marco general de su proyecto educativo concreta-
ran y desarrollaran el curriculo del ciclo formativo incluyendo un moédu-
lo de Inglés técnico en cada curso académico, cuya lengua vehicular
sera el inglés, con una carga horaria de dos horas semanales en el primer
curso y dos horas semanales en el segundo curso. El curriculo de estos
modulos de Inglés técnico se concreta en el anexo V.

Articulo 8. Autonomia de los centros

1. Los centros educativos dispondran, de acuerdo con la legislacion
aplicable en cada caso, de la necesaria autonomia pedagodgica, de orga-
nizacion y de gestion econdmica para el desarrollo de las ensefianzas y
su adaptacion a las caracteristicas concretas del entorno socioecondomi-
co, cultural y profesional.

En el marco general del proyecto educativo y en funcion de las
caracteristicas de su entorno productivo, los centros autorizados para
impartir el ciclo formativo concretaran y desarrollaran el curriculo
mediante la elaboracion del proyecto curricular del ciclo formativo y de
las programaciones didacticas de cada uno de sus mddulos profesiona-
les, en los términos establecidos en este decreto, potenciando o creando
la cultura de prevencion de riesgos laborales en los espacios donde se
impartan los diferentes modulos profesionales, asi como una cultura de
respeto ambiental, trabajo de calidad realizado conforme a las normas
de calidad, creatividad, innovacion e igualdad de géneros.
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2. La Conselleria amb competéncies en aquests ensenyaments de
Formaci6 Professional ha d’afavorir 1’elaboracié de projectes d’innova-
cid, aixi com de models de programaci6 docent i de materials didactics,
que faciliten al professorat el desenvolupament del curriculum.

3. Els centres, en ’exercici de la seua autonomia, poden adoptar
experimentacions, plans de treball, formes d’organitzacié o ampliacid
de I’horari escolar en els termes establit per la Conselleria amb com-
peténcies en aquests ensenyaments de Formacié Professional, sense
que, en cap cas, s’imposen aportacions a I’alumnat ni exigéncies per
a aquesta.

Article 9. Requisits dels centres per a impartir aquests ensenyaments

Tots els centres de titularitat piblica o privada situats en I’ambit
territorial de la Comunitat Valenciana que ofereixen ensenyaments
conduents a I’obtencid del titol de técnic o tecnica en Comercialitza-
ci6 de Productes Alimentaris, s’han d’ajustar al que s’estableix en la
Llei organica 2/2006, de 3 de maig, d’educacio, i en les normes que la
despleguen i, en tot cas, han de complir els requisits que s’estableixen
legalment, a més del que s’estableix en el Reial decret 189/2018, de 6
d’abril, i les normes que el despleguen.

Article 10. Avaluacio, promocio i acreditacio

Per a I’avaluacio, la promocio i I’acreditacio de la formacio establi-
da en aquest decret s’han d’atendre les normes que expressament dicte
la Conselleria amb competéncies en aquests ensenyaments de Formacio
Professional.

Article 11. Adaptacio als diferents tipus i persones destinataries de
l’oferta educativa

La Conselleria amb competéncies en aquests ensenyaments de For-
maci6 Professional, pot llangar ofertes formatives, d’aquest cicle forma-
tiu, adaptades a les necessitats especifiques de col-lectius desfavorits o
amb el risc d’exclusid social i adequar els ensenyaments d’aquest a les
caracteristiques dels diferents tipus d’oferta educativa a fi d’adaptar-se
a les caracteristiques de les persones destinataries.

DISPOSICIONS ADDICIONALS

Primera. Acreditacio del professorat de centres privats o publics de
titularitat diferent de I’administracié educativa.

1.El professorat dels centres de titularitat privada o de titularitat
publica d’una altra administraci6 diferent a I’educativa que, en la data
d’entrada en vigor d’aquest Decret, manque dels requisits académics
exigits en I’article 6 del present Decret podra impartir els corresponents
moduls professionals que conformen el present curriculum si es troben
en algun dels segiients suposats:

a) Professorat que haja impartit docéncia en els centres especificats
en la disposicio addicional segona, sempre que disposara per a aixo
dels requisits académics requerits, durant un periode de dos cursos aca-
démics complets, o en defecte d’aixo dotze mesos en periodes conti-
nus o discontinus, dins dels quatre cursos anteriors a I’entrada en vigor
del present Decret, en el mateix modul professional inclos en un cicle
formatiu emparat per la LOGSE que siga objecte de la convalidacio
establida en I’Annex IV del Reial decret 1683/2011, de 18 de novembre.
L’acreditacié docent corresponent podra sol-licitar-se durant un any a
I’entrada en vigor del present Decret del Consell.

b) Professorat que disposen d’una titulacié académica universitaria
i de la formaci6 pedagogica i didactica requerida, i a més acredite una
experiéncia laboral d’almenys tres anys en el sector vinculat a la familia
professional, realitzant activitats productives o docents en empreses
relacionades implicitament amb els resultats d’aprenentatge del modul
professional.

2.El procediment a seguir per a obtindre 1’acreditacié docent esta-
blida en aquesta disposici6 addicional sera el segiient:

El professorat que considere reunir els requisits necessaris, el sol-li-
citara a la corresponent Direcci6 Territorial amb competéncies en Edu-
cacid, adjuntant la segiient documentacio:

- Fotocopia compulsada del titol académic oficial.

2. La Conselleria con competencias en estas enseflanzas de Forma-
cion Profesional favorecera la elaboracion de proyectos de innovacion,
asi como de modelos de programacion docente y de materiales didacti-
cos, que faciliten al profesorado el desarrollo del curriculo.

3. Los centros, en el ejercicio de su autonomia, podran adoptar
experimentaciones, planes de trabajo, formas de organizacion o amplia-
cién del horario escolar en los términos que establezca la Conselleria
con competencias en estas ensefianzas de Formacion Profesional, sin
que, en ningun caso, se impongan aportaciones al alumnado ni exigen-
cias para la misma.

Articulo 9. Requisitos de los centros para impartir estas ensefianzas

Todos los centros de titularidad publica o privada ubicados en el
ambito territorial de la Comunitat Valenciana que ofrezcan ensefianzas
conducentes a la obtencion del titulo de técnico o técnica en Comer-
cializacion de Productos Alimentarios, se ajustaran a lo establecido en
la Ley organica 2/2006, de 3 de mayo, de educacion, y en las normas
que la desarrollen y, en todo caso, deberan cumplir los requisitos que
se establecen legalmente, ademas de lo establecido en el Real decreto
189/2018, de 6 de abril y normas que lo desarrollen.

Articulo 10. Evaluacion, promocion y acreditacion

Para la evaluacion, promocion y acreditacion de la formacion esta-
blecida en este Decreto del Consell se atendera a las normas que expre-
samente dicte la Conselleria con competencias en estas ensefianzas de
Formacion Profesional.

Articulo 11. Adaptacion a los distintos tipos y personas destinatarias
de la oferta educativa

La Conselleria con competencias en estas ensefianzas de Formacion
Profesional, podra realizar ofertas formativas, de este ciclo formativo,
adaptadas a las necesidades especificas de colectivos desfavorecidos o
con riesgo de exclusion social y adecuar las enseflanzas del mismo a las
caracteristicas de los distintos tipos de oferta educativa con objeto de
adaptarse a las caracteristicas de las personas destinatarias.

DISPOSICIONES ADICIONALES

Primera. Acreditacion del profesorado de centros privados o publicos
de titularidad diferente a la administracion educativa.

1. El profesorado de los centros de titularidad privada o de titu-
laridad publica de otra administracion distinta a la educativa que, en
la fecha de entrada en vigor de este decreto, carezca de los requisitos
académicos exigidos en el articulo 6 del presente Decreto podra impartir
los correspondientes modulos profesionales que conforman el presente
curriculo si se encuentran en alguno de los siguientes supuestos:

a) Profesorado que haya impartido docencia en los centros especifi-
cados en la disposicion adicional segunda, siempre que dispusiese para
ello de los requisitos académicos requeridos, durante un periodo de dos
cursos académicos completos, o en su defecto doce meses en periodos
continuos o discontinuos, dentro de los cuatro cursos anteriores a la
entrada en vigor del presente decreto, en el mismo modulo profesio-
nal incluido en un ciclo formativo amparado por la LOGSE que sea
objeto de la convalidacion establecida en el anexo IV del Real decreto
1683/2011, de 18 de noviembre. La acreditacion docente correspon-
diente podra solicitarse durante un afio a la entrada en vigor del presente
Decreto del Consell.

b) Profesorado que dispongan de una titulacion académica univer-
sitaria y de la formacion pedagogica y didactica requerida, y ademas
acredite una experiencia laboral de al menos tres afios en el sector vin-
culado a la familia profesional, realizando actividades productivas o
docentes en empresas relacionadas implicitamente con los resultados
de aprendizaje del modulo profesional.

2. El procedimiento a seguir para obtener la acreditacion docente
establecida en esta disposicion adicional sera el siguiente:

El profesorado que considere reunir los requisitos necesarios, 1o
solicitara a la correspondiente Direccion Territorial con competencias
en Educacion, adjuntando la siguiente documentacion:

— Fotocopia compulsada del titulo académico oficial.
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- Documents justificatius de complir els requisits indicats en 1’apar-
tat a) o b) d’aquesta disposici6 addicional.

3.La persona titular de la Direccio6 Territorial, previ informe del seu
Servei d’Inspeccié d’Educacié elevara proposta de resolucié davant
I’drgan administratiu competent en mateéria d’ordenacié d’aquests ense-
nyaments de Formacio Professional, de la Conselleria amb competén-
cies en matéria d’educacio, que dictara resoluci6 individualitzada sobre
aquest tema. Contra la resolucid, la persona interessada podra presen-
tar recurs d’al¢ada, en el termini d’un mes des de la seua notificacio,
davant la Secretaria Autonomica de la qual depenga 1’esmentat organ
administratiu competent, extrem que haura de constar en I’esmentada
resoluciod. Aquestes resolucions quedaran inscrites en un registre creat
a aquest efecte.

Segona. Autoritzacio de centres docents

Tots els centres de titularitat publica o privada ubicats en I’ambit
territorial de la Comunitat Valenciana que en la data d’entrada en vigor
d’aquest decret tinguen autoritzats ensenyaments conduents a I’obtencio
del titol de Tecnic en Activitats Comercials, emparat per la LOGSE,
queden autoritzats per a impartir els ensenyaments conduents a 1’obten-
ci6 del titol de Tecnic/a en Comercialitzacid de Productes Alimentaris,
emparat per la LOE.

Tercera. Incidencia en les dotacions de despesa

La implementacid i posterior desenvolupament d’aquest decret ha
de ser atesa amb els mitjans personals i materials de la Conselleria com-
petent en aquests ensenyaments de Formacié Professional, en la quantia
que prevegen els pressupostos anuals corresponents.

DISPOSICIO TRANSITORIA

Unica. Efectes académics

La implantaci6 del curriculum objecte de regulacié del present
Decret del Consell podra tindre lloc a partir del curs escolar 2022-
2023, per als ensenyaments (moduls professionals) seqiienciats en el
curs primer de 1I’annex II del present decret i en el curs immediatament
posterior, per als ensenyaments (moduls professionals) seqiienciats en
el segon curs de ’esmentat annex II.

DISPOSICIO DEROGATORIA

Unica. Derogacio normativa

Queden derogades totes les disposicions d’igual o inferior rang que
s’oposen al que s’estableix en la present norma.

DISPOSICIONS FINALS

Primera. Aplicacio i desenvolupament

S’autoritza a qui posseisca la titularitat de la Conselleria compe-
tent en matéria educativa per a dictar totes les disposicions que siguen
necessaries per a 1’aplicacio i el desplegament del que es disposa en el
present Decret del Consell.

Segona. Entrada en vigor

Aquest Decret del Consell entrara en vigor I’endema de la seua
publicacié en el Diari Oficial de la Generalitat Valenciana.

Elx, 20 de maig de 2024

El president de la Generalitat,
CARLOS MAZON GUIXOT

El Conseller d’Educacio, Universitats i Ocupacio
JOSE ANTONIO ROVIRA JOVER

— Documentos justificativos de cumplir los requisitos indicados en
el apartado a o b) de esta disposicion adicional.

3. La persona titular de la Direccion Territorial, previo informe de
su Servicio de Inspeccion de Educacion elevara propuesta de resolu-
cidn ante el 6rgano administrativo competente en materia de ordenacion
de estas ensefanzas de Formacion Profesional, de la Conselleria con
competencias en materia de educacion, que dictara resolucion indivi-
dualizada al respecto. Contra la resolucion, la persona interesada podra
presentar recurso de alzada, en el plazo de un mes desde su notificacion,
ante la Secretaria Autonoémica de la que dependa el mencionado 6rgano
administrativo competente, extremo que debera constar en la mencio-
nada resolucion. Estas resoluciones quedaran inscritas en un registro
creado al efecto.

Segunda. Autorizacion de centros docentes

Todos los centros de titularidad publica o privada ubicados en el
ambito territorial de la Comunitat Valenciana que, en la fecha de entrada
en vigor de este decreto, tengan autorizadas ensefianzas conducentes a
la obtencioén del titulo de Técnico en Actividades Comerciales, ampa-
rado por la LOGSE, quedan autorizados para impartir las enseflanzas
conducentes a la obtencion del titulo de Técnico o Técnica en Comer-
cializacion de Productos Alimentarios, amparado por la LOE.

Tercera. Incidencia en las dotaciones de gasto

La implementacion y posterior desarrollo de este Decreto del Con-
sell debera ser atendida con los medios personales y materiales de la
Conselleria competente en estas ensefianzas de Formacion Profesional,
en la cuantia que prevean los correspondientes presupuestos anuales.

DISPOSICION TRANSITORIA

Unica. Efectos académicos

La implantacion del curriculo objeto de regulacion del presente
Decreto del Consell podra tener lugar a partir del curso escolar 2022-
2023, para las ensefianzas (modulos profesionales) secuenciadas en
el curso primero del anexo II del presente Decreto del Consell y en el
curso inmediatamente posterior, para las enseflanzas (modulos profe-
sionales) secuenciadas en el segundo curso del mencionado Anexo II.

DISPOSICION DEROGATORIA

Unica. Derogacion normativa

Quedan derogadas cuantas disposiciones de igual o inferior rango
se opongan a lo establecido en la presente norma.

DISPOSICIONES FINALES

Primera. Aplicacion y desarrollo

Se autoriza a quien ostente la titularidad de la Conselleria com-
petente en materia educativa para dictar cuantas disposiciones sean
necesarias para la aplicacion y desarrollo de lo dispuesto en el presente
Decreto del Consell.

Segunda. Entrada en vigor

Este Decreto del Consell entrara en vigor el dia siguiente al de su
publicacién en el Diari Oficial de la Generalitat Valenciana.

Elche, 20 de mayo de 2024

El president de la Generalitat,
CARLOS MAZON GUIXOT

El conseller de Educacion, Universidades y Empleo
JOSE ANTONIO ROVIRA JOVER
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ANNEX |
Moduls professionals

1. Modul professional: Constitucié de Petits Negocis Alimentaris.
Codi: 1606
A. Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio.

1. Defineix l'oportunitat de creacié d’'una petita empresa de comercialitzacié alimentaria,
valorant la informacié de I'entorn d’actuacié d’aquesta, els requeriments establits i incorporant-
hi valors étics.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha establit el model d’empresa de comercialitzacié alimentaria i la seua organitzacio
estructural per a obtindre els resultats esperats.

b) S’ha decidit la idea de negoci per a l'establiment d’'una empresa de comercialitzacié
alimentaria, valorant I'entorn d’actuacid, models consolidats i nous, tendéncies i segments de
mercat.

c) S’han establit les etapes d’emprenedoria del negoci relacionant-les amb les caracteristiques
d’'innovacio, formacié i col-laboracié com a requisits indispensables per a tindre éxit en
I'activitat emprenedora.

d) S’han valorat les propies aptituds i actituds relacionades amb la iniciativa emprenedora.

e) S’han elaborat I'analisi de febleses, amenaces, fortaleses i oportunitats de la idea de negoci
alimentari.

f) S’ha decidit I'estratégia empresarial, relacionant-la amb la idea de negoci i els seus objectius.

g) S’ha avaluat la informacié de I'entorn sobre dades sectorials, empreses proveidores,
productes, preus i condicions de venda.

h) S’han analitzat, en empreses relacionades amb el comerg alimentari, practiques que
incorporen valors étics i socials per a incloure’ls en la idea de negoci.

i) S’han analitzat les caracteristiques de cultura empresarial i imatge corporativa de la idea de
negoci alimentari en relacié amb els objectius empresarials.

2. Elabora plans d’inversio en el comerg alimentari, determinant necessitats i cost dels recursos
humans i materials.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha decidit la possible ubicacié fisica o virtual de la idea de comerg alimentari valorant la
informacié de I'entorn obtinguda sobre locals disponibles i els preus.

b) S’ha valorat la possible ubicacid virtual del comerg alimentari en funcié de segments de
poblacio, vetes d’oportunitat i especialitzacié de la idea.

c) S’han valorat les necessitats i els costos d’equipament imprescindible (mobiliari, equips,
sistema de cobrament i terminal punt de venda, entre altres) per a la creacié de la petita
empresa de comercialitzacié alimentaria en funcié d’objectius que cal assolir a curt i mitja
termini.

d) S’ha elaborat el pla de sostenibilitat del comerg alimentari en funcié de la previsio de la



D O L
IARI OFICIA
Num' 9854 / 22052024 DE LA GENERALITAT VALENCIANA 23925

despesa energética, consum d’aigua, equipament sostenible, innovacié tecnologica i el
manteniment, entre altres.

e) S’han valorat les possibilitats i els costos d’innovacio en funcié del producte oferit i la qualitat
del negoci alimentari.

f) S’ha valorat el sistema d’adquisicié de I'equipament, estimant costos de lloguer o compra.

g) S’han valorat les necessitats i costos de recursos humans imprescindibles per a la creacio
de la petita empresa de comercialitzacié alimentaria en funcié d’objectius que cal assolir a curt
i mitja termini.

h) S’ha elaborat un pla d’inversi6 amb les necessitats de recursos humans i materials
necessaris per a la posada en marxa del negoci alimentari i el seu cost.

3. Dissenya plans financers del comerg alimentari, valorant possibilitats de finangament,
interessos i amortitzacio.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han determinat les possibilitats de fonts de finangament extern per a comergos alimentaris,
estimant costos i ingressos en funcié de la idea del negoci.

b) S’ha valorat la rendibilitat de I'autofinangament de part de les necessitats en combinacio
amb les procedents d’altres fonts.

c) S’ha valorat el finangament bancari més adequat per a amortitzar-lo a mitja i llarg termini, i
altres condicions.

d) S’han valorat el finangament procedent d’ajudes concedides per organismes publics i
privats, en funcio de costos i tipus de negoci.

e) S’han valorat possibles amortitzacions per pagament ajornat i al comptat, en funci6 del tipus
d’interés i volum de negoci.

f) S’han valorat les possibilitats d’ajudes per la contractacié de les persones empleades amb
determinades caracteristiques, en funcio als llocs que cal ocupar.

g) S’ha valorat la negociacio de I'ajornament del pagament dels impostos locals i estatals, en
funcié de les previsions de negoci i liquiditat monetaria.

h) S’ha elaborat un pla de finangament del negoci alimentari, preveient volum de vendes,
despeses, pérdues i guanys, entre altres.

4. Realitza la viabilitat econdmica i social de la idea d’'una petita empresa de comerg alimentari
analitzant caracteristiques de plans economicofinancers, i valorant avantatges i fortaleses de
la proposta de negoci.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han calculat ratios de rendibilitat, solvéncia, endeutament i liquiditat, utilitzant les dades
de comptes anuals d’'un comerg alimentari, com a balang de situacié i compte de pérdues i
guanys d’una petita empresa, entre altres.

b) S’ha valorat la viabilitat economica del pla economicofinancer d’'un comerg alimentari,
analitzat la informacié de les ratios.

c) S’ha valorat la viabilitat social corporativa d’'un comerg alimentari, analitzat la informacio
continguda en el balang social.
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d) S’han aplicat criteris de bones practiques empresarials, atenent valors étics, socials i de
respecte al medi ambient.

e) S’han analitzat els avantatges i les fortaleses del comerg de proximitat enfront d’altres
formes de distribucié de productes alimentaris.

f) S’ha avaluat la gesti6 interna del comerg alimentari valorant la fidelitat i la permanéncia de
les persones empleades en els seus llocs de treball.

g) S’ha avaluat la rendibilitat economica del lloc de treball atés el nivell técnic i el perfil
professional de les persones empleades.

5. Realitza la constitucié i posada en marxa d’'un comerg alimentari, omplint i gestionant els
tramits, la documentacio i la presentacié de documents establits en la legislacié vigent de
I'entorn.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha establit la forma juridica adequada per a comergos alimentaris d’acord amb la idea de
negoci definida i les obligacions formals i fiscals corresponents.

b) S’ha especificat el grau de responsabilitat legal de les persones propietaries de 'empresa,
en funci6 de la forma juridica triada.

c) S’ha diferenciat el tractament fiscal establit per a les diverses formes juridiques de 'empresa.

d) S’han realitzat els tramits exigits per la legislacié vigent per a la constitucioé i posada en
marxa d’un comerg alimentari en funcié de la idea de negoci, fisica i en linia.

e) S’han gestionat presencialment o telematicament les sol-licituds relatives a llicéncia o
comunicacio d’activitat o d’obertura, llicéncia d'obres, aplicacié de mesures higiéniques, pla
contra incendis i legislacié mediambiental, entre altres.

f) S’han calculat les despeses de constitucid i altres despeses de posada en marxa d’'un
comerg alimentari efectuant els pagaments a I'ajuntament relatius a taxes (per prestacié de
serveis urbanistics, per utilitzacié privativa, aprofitament del domini public...) segons les
caracteristiques del negoci alimentari.

g) S’ha formalitzat la documentacié associada a la constitucio i I'inici d’activitat seqiienciant els
tramits en els terminis establits per I'Administracié.

B. Continguts:
a) Definicié de I'oportunitat de creacié d’'una petita empresa de comercialitzaci6 alimentaria:
— Pla d’empresa: estructura i elaboracio.

— Empresa de comercialitzacié alimentaria: elements, tipus i funcions basiques. Organitzacio
estructural.

— Caracteristiques de les pimes de comerg alimentari.
— Comerg detallista com a motor econdomic.

— Idea de negoci del comer¢ alimentari. Comergos alimentaris: tipus, caracteristiques i
funcions. Valoracié de I'entorn. Models consolidats i nous.

— Emprenedoria: factors clau, iniciativa, creativitat i formacié. Iniciativa emprenedora. Innovacié
i desenvolupament. Aptituds i actituds relacionades amb la iniciativa emprenedora.
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— Avaluacio de I'entorn del mercat alimentari: empreses proveidores, productes, preus i
condicions de venda.

— Entorn especific de comergos alimentaris: competéncia, empreses proveidores i persones
compradores.

— Relacions del petit comerg amb el conjunt de la societat.

— Analisi de les empreses del comerg alimentari referida a la cultura empresarial. Objectius
empresarials. Valors étics i socials. Imatge corporativa.

— Organismes de suport i assessorament.

b) Elaboracio de plans d’inversié en el comerg alimentari:

— Valoracié d’'ubicacio fisica del comerg alimentari. Informacié de I'entorn. Preus.

— Valoracié d’ubicacio virtual del comerg alimentari. Segments de poblacio, vetes d’oportunitat.

— Valoracié de costos i necessitats d’equipament. Objectius a curt i mitja termini. Equipament
(mobiliari, equips, sistema de cobrament i terminal punt de venda, entre altres). Determinacio
i costos. Lloguer i compra.

— Elaboracié de plans de sostenibilitat. Despesa energética, consum d’aigua, innovacio
tecnologica i el manteniment del Pla de sostenibilitat, despeses. Previsions. Tipus de
despeses: energetica, consum d’aigua, equipament sostenible, innovacid tecnologica i
manteniment, entre altres.

— Valoracio de les possibilitats de costos d’innovacié i qualitat del negoci alimentari.

— Estimacio de costos d’adquisicié d’equipament. Compra o lloguer.

— Valoracio de necessitats i costos de recursos humans. Objectius a curt i llarg termini.
— Elaboracié del pla d’inversions. Necessitats de recursos humans i materials.

— Métodes i técniques per a seleccionar la ubicacio del local comercial.

— Comergos competidors de I'entorn: productes oferits, relacié qualitat-producte-preu,
condicions de pagament, estratégies de marqueting, serveis al public i requeriments exigits
per al seu funcionament.

— Métodes d’obtencié d’informacié de la competéncia: observacio directa i enquestes.
— Canals de distribucio: tipus i caracteristiques.

— Escrits de sol-licitud d’ofertes i pressupostos.

c¢) Realitzacio de plans financers de comerg alimentari:

— Determinacié de fonts de finangament externes: costos i ingressos; fonts de finangament
alié: préstecs, lising o arrendament financer, rénting, crédits o altres, i fonts propies.

— Valoracio de la rendibilitat de I'autofinangament.
— Determinacio de les necessitats d’inversid per a I'obertura del negoci alimentari.

— Decisi6 de compra o lloguer del local i altres actius.
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— Valoracié del finangament bancari. Amortitzacid. Tipus i terminis de devolucions. Costos i
costos de demora.

— Valoracié de les ajudes publiques i privades. Finangament. Tramitacio i plec de condicions.
Ajudes a la contractacié segons tipus de persones treballadores i llocs de treball. Publiques i
privades. Subvencions oficials i ajudes financeres a I'activitat d’'una pime.

— Negociacio del pagament d'impostos. Tipus d’'impostos: locals i estatals. Previsié de liquiditat
per al pagament.

— Elaboracio de plans economicofinancers, estructura de la documentacio basica, previsio de
vendes, despeses d’explotacid, previsi6 de tresoreria, compte de pérdues i guanys
provisionals; balang¢ de situacio provisional.

d) Realitzacio de la viabilitat econdmica i social d’'una petita empresa de comer¢ alimentari:
— Analisi de viabilitat econdmica: ratios de rendibilitat, solvéncia, endeutament i liquiditat.

— Ratios economicofinanceres: de rendibilitat, solvéncia, endeutament i liquiditat:

— Calcul i interpretacio de ratios economicofinanceres basiques.

— Comptes anuals, balang de situacio, i compte de perdues i guanys. Models normalitzats de
comptes anuals per a pimes.

— Viabilitat social corporativa d’'un negoci alimentari:

e Criteris de bones practiques empresarials, valors étics, socials i respecte al medi
ambient.

e Avantatges i fortaleses del comerg de proximitat. Altres formes de distribucié de
productes alimentaris.

— Analisi de la sostenibilitat de 'empresa:

e Economia del bé comu

e Responsabilitat social corporativa
e Bones practiques

e Balang social

— Gesti6 interna del comerg alimentari:

o Fidelitat i permanéncia de les persones empleades en el lloc de treball.
o Rendibilitat economica de la permanéncia en el lloc de treball. Perfil professional i
nivell técnic.

e) Constitucid i posada en marxa d’'un comerg alimentari:

— Formes juridiques d’'un comer¢ alimentari: tipus, caracteristiques, obligacions formals i
tractament fiscal:

Empresa individual: responsabilitat i obligacions formals.
Societat limitada: responsabilitat i obligacions formals.
Societat anonima: responsabilitat i obligacions formals.
Cooperatives, societats laborals i altres.

—Responsabilitat empresarial.

— Gesti6 de tramits administratius especifics per a la constitucié i posada en marxa d’una petita
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empresa d’alimentacié. Entitats facilitadores de la gestio.

— Calcul de despeses de constitucié i posada en marxa d’una petita empresa d’alimentacio.
Despeses municipals. Altres.

— Formalitzacioé de la documentacio d'’inici de I'activitat comercial. Procediments de presentacio
telematica i fisica.

2. Modul professional: Marqueting del comerg alimentari.
Codi: 1607
A. Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio.

1. Elabora un pla de marqueting alimentari concretant les accions relatives a la idea de negoci,
analitzant la informacié sobre producte, preu, distribucié i comunicacié.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han portat a cap les etapes prévies per a I'elaboracié d’un pla de marqueting digital i la
seua integracio en el pla de marqueting global.

b) S’han establit els principals productes associats a la idea de negoci, valorant-ne les
caracteristiques i I'estacionalitat.

c) S’ha obtingut informacié sobre comergos al detall de I'entorn, com ara horaris, ofertes i
promocions, i altres aspectes relacionats amb els usos i costums, entre altres, utilitzant
tecniques d’observacio directa i compra.

d) S’ha analitzat el potencial de vendes del producte oferit i dels preus de la competéncia de
I'entorn.

e) S’han analitzat dades de I'entorn de mercat del comer¢ alimentari, incloent-hi poder
adquisitiu, gustos, habits del public objectiu i persones competidores, entre altres.

f) S’han establit o determinat les formes en qué han d’actuar els comercials, la inversié en
publicitat, i la prospeccio de distribuidors que satisfacen les necessitats detectades.

g) S’ha obtingut informacié sobre condicions de venda d’empreses proveidores, relacionades
amb la idea de negoci.

h) S’han seleccionat les empreses proveidores i canals de distribucié que cal emprar, valorant
la informacié recopilada.

i) S’han determinat el preu provisional per a cada producte, valorant les dades recopilades de
la idea de negoci i els factors que influeixen en el preu de venda d’un producte alimentari.

J) S’han comparat estratégies de comunicacid, amb vista a seleccionar la més adequada,
valorant les que s’utilitzen en el microentorn comercial on desenvolupara la idea de negoci
prevista.

k) S’ha elaborat un pla de marqueting mix amb les accions relatives a preu, producte,
distribucié i comunicacid, en funcié de la informacié recopilada.

2. Programa accions de comunicacié basiques en comergos alimentaris, caracteritzant I'is de
diferents técniques que incentiven la compra i capten o fidelitzen clientela.
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Criteris d’avaluacio:

a) S’han definit els objectius de la politica de comunicacié segons el public objectiu i les
estratégies empresarials.

b) S’han determinat les accions que integren el mix de comunicacié d’un negoci alimentari, en
funcié de la finalitat.

c) S’han determinat les necessitats relatives a la publicitat i els mitjans i suports adequats a les
accions establides.

d) S’han supervisat les accions de promocié en el punt de venda i la seua relacié amb la
captacié del public objectiu.

e) S’han programat accions de comunicacio en funcié del tipus de negoci i producte alimentari,
periode de major i menor demanda comercial, estacionalitat del producte, evolucié de I'activitat
comercial de la zona, entre altres.

f) S’han valorat els canvis del consum de la clientela tipus proposant accions de promocié a
nous segments de mercat.

g) S’han establit indicadors per a mesurar la fidelitzacié de la clientela, en funcié de I'accié de
comunicacio utilitzada.

3. Determina preus de venda de productes alimentaris, aplicant métodes de fixacié de preus i
d’estimacio de costos.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han fixat els preus de venda dels productes alimentaris segons criteris comercials
establits.

b) S’han calculat els tipus de costos existents en una empresa alimentaria tipus i els impostos
associats.

c) S’ha determinat el contingut de proves de rendiment de productes alimentaris.

d) S’ha calculat I'escandall de diversos productes alimentaris a fi de determinar-ne el preu de
venda.

e) S’han calculat marges comercials de productes, analitzant els components del cost, el punt
mort i la tendéncia del mercat.

f) S’han modificat els preus de venda en funcié de les fluctuacions del mercat alimentari.

g) S’han establit els terminis, forma i mitjans de pagament, descomptes i facilitats de pagament
a la clientela en funcié de la capacitat financera de 'empresa, les caracteristiques del producte,
el tipus de clientela i els usos i practiques del sector.

4. Estableix les formes i canals de distribucié del comerg alimentari, valorant el tipus i model
d’empresa intermediaries i les prestacions que presenten.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha planificat la distribucié dels productes del comer¢ alimentari, en funcié de la venda
tradicional, autoservei i venda en linia.

b) S’han seleccionat els canals de distribucié comercial en funcié del nombre i tipus d’empreses
intermediaries que hi intervenen i les funcions que exerceixen.
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c) S’ha seleccionat el canal o canals de distribucid, en funcié de I'analisi de costos, temps, i
empreses intermediaries.

d) S’han valorat diferents estratégies de distribucié per a productes alimentaris, per a adoptar-
les per al negoci, analitzant els nivells del canal, el nombre i el tipus d’empreses intermediaries,
aixi com la possibilitat de distribucié en linia.

e) S’ha calculat el cost de distribucié de productes alimentaris tipus, tenint en compte els costos
de transport, 'asseguranca, 'emmagatzematge, les comissions, els marges financers.

f) S’han fet contractes d’intermediacié comercial formalitzant la relacié entre el petit negoci
alimentari i 'empresa distribuidora.

g) S’ha valorat I'eficacia i la rapidesa dels canals de distribucié del comer¢ alimentari, en funcio
de la satisfacci6 de la clientela.

5. Valora accions de marqueting, analitzant indicadors de venda i utilitzant instruments
d’avaluacié comercial.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han determinat els criteris econdmics i estratégics que permeten valorar si les accions de
comunicacié d’empresa, assoleixen I'objectiu relacionat amb la venda.

b) S’han establit els indicadors usats en la valoracié de I'eficacia d’'una accié de comunicacioé.

¢) S’han calculat ratios comercials de control de resultats d’accions de comunicacio, utilitzant
aplicacions informatiques.

d) S’han efectuat mesuraments de la rendibilitat de I'accié de marqueting en relacié amb la
productivitat del lineal i a la gestid6 de productes en aquest, aplicant eines electroniques i
informatiques.

e) S’ha valorat la satisfaccié de la clientela i el procediment de gestié d’incidéncies en relacié
amb la imatge de 'empresa que es desitja transmetre.

f) S’ha valorat el pla del marqueting en relacié amb la fidelitzaci6 i la retroalimentacioé de la
clientela.

g) S’ha valorat el grau d’eficacia d’'una accié promocional, analitzant resultats.

h) S’han proposat noves linies i accions de marqueting atesa la valoracid dels resultats
obtinguts.

B. Continguts:
a) Elaboracio de plans de marqueting de comercialitzacié alimentaria:

— Pla de marqueting: elaboracio i estructura. Estudi de mercat. Tipus de marqueting. El
marqueting mix: politica de producte alimentari, preu, distribucié i comunicacio.

— Analisi DAFO d’idees de negoci alimentari.

— Productes alimentaris associats amb la idea de negoci: caracteristiques i estacionalitat.
Potencial de vendes.

— Comergos competidors de I'entorn: productes oferits, relacié qualitat-producte-preu,
condicions de pagament, estrategies de marqueting, serveis al public i requeriments exigits
per al funcionament. Horaris, ofertes i promocions, i altres aspectes relacionats amb els usos
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i costums, entre altres.

— Estudi de mercat. Analisi de I'entorn. Public objectiu i persones competidores. Poder
adquisitiu, gustos, habits del public objectiu. L'estudi del comportament de la persona
consumidora. Determinants interns del comportament de compra: motivacid, personalitat,
aptituds, percepcid, experiéncia i aprenentatge. Determinants externs del comportament de
compra: entorn economic, politic i legal, cultures i subcultures, classe social, grup social,
familia, ocupacio, organitzacio i personal de venda.

— Métodes d’obtencié d’informacié de la competéncia: observacioé directa i enquestes. Evolucid
de I'entorn:

e Factors i variables del macroentorn.
— Comercials. Actuacio.

— Estratégies de comunicacio: tipus i caracteristiques. Inversié en publicitat. Suports de I'accio
publicitaria. Promocio de vendes:

e Objectius i efectes sobre el consum.

e Campanya promocional: fases i disseny.

e Instruments promocionals utilitzats en el sector alimentari.
— Formes publicitaries especifiques:

e Publicitat en el lloc de venda: cartells, paqueteria.

— Prospeccio de distribuidors. Necessitats. Condicions.

— Empreses proveidores: condicions de venda. Técniques de seleccié. Canals de distribucio:
tipus i caracteristiques.

— Calcul de preus. Preu provisional. Factors que influeixen en el preu de venda.
— Elaboracio de plans de marqueting mix. Accions: preu, producte, distribucié i comunicacio.
b) Programacio6 d’accions de comunicacio basiques en comercgos alimentaris:

— Determinacié d’objectius de comunicacié en els negocis alimentaris. Public objectiu.
Estratégies empresarials. Elements basics de la comunicacio.

— Determinacio6 d’accions de marqueting mix d’'un comerg alimentari. Finalitat. Tipus i formes.
Producte, preu i distribucio.

— Determinacié de necessitats, mitjans i suports segons accions de comunicacio establides.

— Programacié de Il'accié publicitaria en comercialitzacié alimentaria. Tipus de negoci,
estacionalitat, entorn. Técniques de marqueting directe.

— Técniques de promocidé en comergos alimentaris.
— Proposta d’accions de promocié a nous segments de mercat.
c) Determinacié de preus de venda de productes alimentaris:

— Metodes de fixacio de preus. Criteris: a partir del cost, basats en la competéncia i en la
demanda del mercat. Estratégia comercial de fixacio del preu.
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— Calcul de costos de comercialitzacié alimentaria. Costos i beneficis. Tipus de costos:

e Segons la funcié que compleixen: de produccio, de comercialitzacio, d’administracio i
de finangament.
e Segons el seu grau de variabilitat: fixos i variables.
e Segons la seua assignacio: directes i indirectes.
— Calcul de beneficis.

— Determinacio de proves de rendiment de productes alimentaris.

— Preu de venda al public. Calcul de I'escandall. Calcul de fixacié de preus. Marge comercial.
Components i Calcul. Punt mort. Tendéncia del mercat. Fluctuacions del mercat.

— Formes i mitjans de pagament. Descomptes segons els tipus de productes. Elaboracié de
plans de pagaments.

— Impostos associats a cada tipus de producte alimentari.
d) Establiment de formes i canals de distribucié de productes per a comergos alimentaris:

— Planificacio de la distribucié de productes del comerg alimentari: venda tradicional, en linia i
autoservei. Tipus de producte. Estructura i tipus.

— Seleccié de canals de distribucid de productes alimentaris. Formes d’intermediacié
comercial. Funcions i tipus. La franquicia. Factors condicionants en I'eleccié de la forma i canal
de distribucio.

— Estrategies de distribucié. Relacié de 'empresa fabricadora amb la xarxa de venda.

— Calcul del cost de distribuci6 segons el tipus de producte alimentari. Transport.
Emmagatzematge. Assegurances, comissions i marges comercials.

— Ompliment de contractes d’intermediacié comercial.

— Valoracié de I'eficacia i rapidesa dels canals de distribucid. Satisfaccio de la clientela.

e) Valoracio de les accions de marqueting de la comercialitzacié alimentaria:

— Criteris de valoracio de les accions promocionals. Objectius obtinguts i previstos. Indicadors.
— Indexs i ratios economicofinancers.

— Valoracio de I'eficacia d’una acci6 de comunicacio. Indicadors

— Calcul de ratios comercials de control de resultats de I'accié de marqueting: marge brut, taxa
de marca, estoc mitja, rotaci6 de Il'estoc i rendibilitat bruta, entre altres. Aplicacions
informatiques especifiques.

— Analisi de resultats. Mesurament de la rendibilitat del producte. Instruments de mesura:

Eines electroniques i informatiques de comportament de lineals.
Ratios de gesti6 de productes.

Ratio de productivitat del lineal.

Ratio de benefici del lineal.

— Valoracioé de la imatge d’empresa. Satisfaccié de la clientela.
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— Valoracié d’accions promocionals. Fidelitzacié i retroalimentacié. Noves linies de marqueting.
3. Modul professional: Dinamitzacié del punt de venda en comergos d’alimentacié.

Codi: 1608

A. Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacié.

1. Organitza la distribucio fisica de productes alimentaris en espais de venda, valorant els
condicionants per a la localitzacié i influéncia sobre la venda de productes.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha definit la ubicacio de taulells, expositors i lineals, en funcié dels condicionants requerits,
de la distancia de les cambres o magatzems i de la legislacié.

b) S’han determinat les condicions que s’han de considerar en la distribucié de superficies
comercials per a respectar la normativa associada a I'eliminacié de barreres fisiques,
evacuacio i eixides d’emergéncia.

c) S’ha relacionat la ubicaci6 de productes alimentaris en comercos, amb les caracteristiques,
les pautes de seguretat alimentaria i normes de prevencié de riscos.

d) S’ha establit la distribucié dels elements externs i interns d’informacié i publicitat en els
espais interiors i dels productes alimentaris en I'espai de venda.

e) S’ha definit la ubicacié dels equipaments en I'establiment facilitant els desplacaments de
persones, carretons i mercaderies per a la distribucio agil dels productes ateses les necessitats
de cada secci6.

f) S’ha supervisat I'estat i distribucio de les cistelles i carros per a mantindre en tot moment el
subministrament i la netedat.

g) S’ha supervisat I'estat de netedat de I'establiment, potenciant I'atractiu i tenint en compte la
prevencio de riscos i higiene de persones treballadores i clientela, i la normativa de seguretat
alimentaria en el condicionament del punt de venda.

2. Supervisa I'exposicié d’aliments no peribles en el punt de venda, aplicant criteris comercials
segons el lloc optim de situacié de mercaderies, la rotacio i cartelleria.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha programat la reposicié de productes no peribles, en lineals, géndoles i expositors, atés
I'index de rotacid, caducitat i al compliment de la normativa de seguretat alimentaria.

b) S’han comparat criteris comercials de disseny i decoracié dels punts de venda, segons la
distribucié dels productes.

c) S’ha supervisat la col-locacio i operativitat d’elements visuals i mobils que animen a la venda
de productes no peribles, facilitant el control de la reposicié i qualitat dels productes.

d) S’ha controlat I'accessibilitat als productes en els lineals, mantenint-ne la identificacié de
cara a la clientela i permetent la visio de la marca i etiquetatge.

e) S’ha controlat la col-locacié de la cartelleria d’ofertes i d’identificacié de productes no
peribles facilitant la venda d’aquests.

f) S’han agrupat en diferents zones del lineal, per families i efecte visual a assolir, els productes
no peribles, facilitant-ne la localitzaci6 i 'adquisicid.
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g) S’ha controlat la temperatura ambient, atenent la conservacié dels productes i el confort de
la clientela.

h) S’ha efectuat el seguiment dels lots de productes segons la persona proveidora i desti en
els lineals i seccions, facilitant el control de qualitat i el rendiment de les vendes.

3. Supervisa I'exposicié d’aliments peribles en taulells i vitrines, analitzant els aspectes de
'entorn que potencien les caracteristiques del producte i animen a la venda, i complint la
normativa de seguretat i higiene corresponent en funcié de I'estacionalitat i la caducitat.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha supervisat la col-locacié de productes frescos, en taulells, tenint en consideracié el
sistema de rotacio i reposicié aplicant la normativa higienicosanitaria.

b) S’han col-locat els productes frescos atenent I'especejament i la procedéncia, segons
criteris de qualitat.

c) S’ha supervisat la col-locaci6 i I'operativitat d’elements visuals i mobils que organitzen i
faciliten la venda de productes peribles.

d) S’ha supervisat I'estat de netedat i el tractament d’armaris i cambres frigorifiques,
assegurant l'estat de conservacid dels productes i el compliment de la normativa
higienicosanitaria aplicable.

e) S’han agrupat els productes peribles en taulells i armaris, segons families i efecte visual a
assolir, facilitant-ne la localitzacié i I'adquisicio.

f) S’han controlat la temperatura dels armaris frigorifics garantint la cadena de fred i la qualitat
dels productes.

g) S’han supervisat els tractaments (aigua arruixada i gel, entre altres) que garantisquen
I'aspecte visual i organoléptic adequat dels productes frescos, garantint I'evacuacioé de I'aigua
de fusio del gel.

h) S’ha organitzat el transport dels subministraments a expositors i taulells des de cambres i
magatzem a fi del subministrament rapid dels productes.

4. Determina accions promocionals que rendibilitzen els espais d’establiments comercials,
aplicant técniques per a incentivar la venda i la captacio i fidelitzacié de clientela.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han planificat accions promocionals en el punt de venda que incrementen I'atencié i la
captacio de la clientela.

b) S’han programat les accions més adequades segons les necessitats comercials i el
pressupost.

c) S’ha valorat el resultat de les accions promocionals segons els diferents objectius
comercials.

d) S’han presentat vals descompte i altres ofertes de productes alimentaris de manera
atractiva als interessos de la clientela, amb la finalitat d’incrementar les vendes, respectant la
normativa de proteccié de la persona consumidora.

e) S’han presentat a la clientela tastos d’alimentaris amb la finalitat de donar a conéixer nous
productes o marques.

f) S’han programat la difusié de musica ambiental i d’ofertes de productes per la megafonia de
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I'espai comercial, atenent horaris i afluéncia de public.

g) S’ha adequat la il-luminacié de sectors de productes segons les caracteristiques dels
mateixos per a captar I'atencio de la clientela.

5. Determina el muntatge d’elements atractius i publicitaris en vitrines, expositors i zones de
venda de productes alimentaris, aplicant criteris estéetics i comercials adequats a cada tipus de
producte.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han determinat els llocs idonis per a la ubicaci6 dels elements de decoracio, publicitaris i
cartelleria, atesa I'agrupacié d’aliments per sectors i zones fredes i calentes, i a les zones de
circulacio.

b) S’ha determinat la col-locacié de punts d’emissié de videoclips de publicitat de productes
alimentaris en promocio, per a animar la venda.

c) S’ha supervisat I'elaboracié de cartells i senyalistica, en funcié de I'element decoratiu o
informatiu que cal situar.

d) S’han creat missatges visuals a transmetre a la clientela, aconseguint 'harmonitzacié entre
forma, textura i color, mitjangant programes ofimatics de tractament de textos i imatges.

e) S’ha supervisat el muntatge d’elements decoratius garantint que no comporte riscos per a
la seguretat de la clientela i de les persones treballadores, aplicant la legislacio sobre prevencio
de riscos laborals.

f) S’ha supervisat la composicié i el muntatge de productes alimentaris, elements ornamentals
i cartells en la decoracié d’aparadors i expositors, aplicant criteris estétics i comercials.

g) S’ha controlat la il-luminacié idonia per a fer ressaltar la qualitat i la importancia dels aliments
situats en taulells i expositors, diferenciant-la de la il-luminacié ambiental de les zones de
transit.

B. Continguts:
a) Organitzacioé de la distribucio fisica de productes alimentaris en espais de venda:

— Ubicacio de taulells, expositors i lineals. Condicions establides per a la ubicacié. Normativa
vigent.

— Influéncia sobre les vendes de la publicitat en el punt de venda. Elements interns i externs:
cartelleria i expositors, suports audiovisuals i de telefonia mobil, accions de demostracié de
preparacié d’aliments.

— L’ambientacié del punt de venda i els efectes:
e Condicionants de la il-luminacio.

— Técniques comercials sobre la ubicacié de productes alimentaris en els lineals i aparadors, i
elements informatius i publicitaris en el punt de venda.

— Ubicacié d’equipaments en el comerg alimentari. Desplagament. Carretons, cistelles i carros.

— Supervisio de I'estat i manteniment de cistelles i carros. Normes de seguretat alimentaria i
de prevencio de riscos en la distribucié de la superficie de la botiga.
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b) Supervisio de I'exposicié d’aliments no peribles en el punt de venda:

— Programacié de reposicié de productes no peribles. Estacionalitat i caducitat. Rotacié de
productes. Lineals, géndoles i expositors.

— Criteris comercials de disseny i decoracié de punts de venda. Distribucié de productes.
— Supervisio de la col-locacié d’elements visuals en lineals i punts de venda. Operativitat.

— Control d’accessibilitat als productes no peribles del lineal. Identificacid i visibilitat de marca
i etiquetatge. Regles d’implantacio.

— Cartelleria: informativa, d’ofertes i promocions.

— Agrupacio6 de productes no peribles per zones, families i efectes visuals. Classificacié de
productes per families, gammes, categories, posicionament, condicionament i codificacio.

— Control de temperatures i conservacié de productes exposats. Confort de la clientela.

— Sistemes de repartiment del lineal, funcions i tipus del lineal: optim i minim. Temps
d’exposicio.

— Assortiment de productes alimentaris no peribles. Caracteritzacié. Objectius, criteris de
classificacié i tipus d’assortiment segons amplaria, profunditat, coheréncia, notorietat i
esseéncia, entre altres.

— Llindar de supressié de referéncies.

— Seguiment de lots de productes segons persones proveidores i ubicacio. Control de qualitat
i rendiment de vendes.

c) Supervisio de I'exposicié de productes frescos en taulells i vitrines:

— Productes frescos i la seua col-locacio, expositors i taulells. Rotacié i reposicié. Normativa
higienicosanitaria.

— Productes carnis. Criteris de col-locacié: especejament, procedéncia i categoria, entre altres.

— Productes peribles. Localitzacié i adquisicio. Agrupacio en taulells i armaris. Families de
productes. Elements d’animacid: Mobils i visuals.

— Supervisio de neteja i tractament d’armaris i cambres frigorifiques. Mobiliari. Taulells, armaris
i cambres frigorifiques. Tipus.

— Supervisio de la cadena de fred i qualitat del producte. Control de temperatura.
— Col-locacio dels productes en taulells i vitrines: Efectes psicologics i sociologics.

— Supervisio de I'aspecte visual i organoléptic dels productes frescos. Tractaments dels
productes en els taulells: aigua arruixada, gel i altres.

— Transport de subministraments a expositors. Tipus.
d) Determinacié d’accions promocionals en establiments d’alimentacio:

— Técniques d’Incentivacié de vendes. Accions promocionals. Necessitats comercials i
pressupost.
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— Valoracio del resultat de les accions promocionals. Objectius comercials.

— Presentacio6 d’ofertes de productes alimentaris. Vals de descompte. Normativa de proteccio
de la persona consumidora. Documentacio basica.

— Presentacio de tastos de nous productes i marques. Tipus, objectius i planificaci6.

— Programacié de la difusié de musica ambiental. Ofertes de productes. Criteris d’horari i
afluéncia.

— Captacio de clientela. ll-luminacié de sectors de productes.

e) Determinacio del muntatge d’elements atractius i publicitaris en espais de venda de
productes alimentaris:

— Agrupacio d’'aliments: sectors, zones fredes i calentes. Elements de decoracio, publicitaris i
cartelleria.

— Animacio6 a la venda. Emissié de videos, clips publicitaris i demostratius.

— Disseny i decoraci6 de punts de venda.

— Supervisio de I'elaboracio de cartells. Elements informatius i decoratius, i ubicacio6.
— Cartelleria i senyalistica.

— Creacié de missatges visuals. Tecniques de disseny de missatges visuals: programes
ofimatics. Harmonitzacié forma, textura i color

— Supervisio de muntatge d’elements decoratius. Legislacio sobre prevencio de riscos laborals.
Seguretat de clientela i de persones treballadores.

— Composicié i muntatge d’elements ornamentals i cartells en aparadors i expositors. Criteris
estétics i comercials.

— Control d’il-luminacié. Tipus d’il-luminacié. Ambiental i directa.
4. Modul professional: Atencié comercial en negocis alimentaris.
Codi: 1609

A. Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio.

1. Determina les linies d’actuacié comercial en establiments alimentaris analitzant els objectius
empresarials fixats i 'estrateégia comercial.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha organitzat el departament de vendes en un comerg alimentari en funcié de la imatge
de marca, productes, el tipus de la clientela i objectius comercials.

b) S’ha determinat el nombre i les funcions del personal d’atencié comercial que es requereix
segons els objectius del pla de vendes d’'una empresa.

c) S’han determinat les funcions associades a 'atencié a la clientela en comergos alimentaris
i les responsabilitats.

d) S’han determinat els objectius i accions concretes d’atencié comercial a partir del pla de
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vendes d’'una empresa.

e) S’han establit les accions de formacid, motivacié i promocié professional destinades al
personal de I'establiment que faciliten la consecucié dels objectius prefixats.

f) S’ha elaborat I'argumentari de vendes, incloent-hi els punts forts i febles de productes
alimentaris, adaptant-los al tipus i el comportament de la clientela.

g) S’han establit els protocols d’atenci6 a la clientela davant de queixes i reclamacions, aplicant
la normativa de proteccié de la persona consumidora.

h) S’ha millorat I'atencié comercial, establint sistemes de retroalimentacio.

2. Supervisa la transmissio d’informacio comercial a la clientela, establint protocols d’atencié
comercial i valorant les funcions, técniques i actituds que cal desenvolupar.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha supervisat la realitzacié de I'atencié comercial, aplicant les técniques de comunicacio,
verbals i no verbals, concordes amb la situacio i caracteristiques de la clientela, i responent a
les contingéncies.

b) S’ha supervisat I'atencio telefonica amb la clientela tenint-ne en compte la finalitat, el
protocol, i les técniques de locucié emprades.

c) S’han establit protocols de recepcié de la clientela, valorant la importancia i el resultat positiu
d’un acolliment cordial.

d) S’ha fet I'atencié comercial a la clientela de manera educada, proxima i amb interés,
mantenint una postura amable i oberta al dialeg.

e) S’ha assessorat la clientela sobre el producte alimentari demanat (caracteristiques,
beneficis, preus) i de les politiques de I'empresa (temps de lliurament, formes de pagament,
descomptes).

f) S’ha valorat I'aparenca de les persones empleades, del lloc o dels productes que s’ofereixen.

g) S’ha transmés a la clientela confianga en I'atencié realitzada en funcié dels compromisos
adquirits (comanda, termini de lliurament, preu convingut).

h) S’ha valorat I'atencié a la clientela en funcié del temps dedicat, |a falta d’esperes o, si és el
cas, informant de la demora.

3. Atén reclamacions i suggeriments habituals en comercos alimentaris, aplicant els protocols
d’actuacioé segons la normativa vigent i les técniques de negociacio que cal utilitzar per a la
resolucio, i valorant el resultat del procediment.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha determinat el procediment que cal seguir, fases, forma, terminis i normativa relativa al
procés de tramitacié de reclamacions i suggeriments del comerg¢ alimentari.

b) S’ha informat la clientela dels seus drets i els possibles mecanismes de solucié de la
reclamacio, d’acord amb la normativa vigent.

c) S’han omplit els documents relatius a la tramitacio de les queixes, reclamacions i denuncies
cursant aquestes cap al departament o organisme competent.

d) S’ha informat el reclamant de la situacio i del resultat de la queixa o reclamacié, de manera
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oral, escrita i per mitjans electronics.

e) S’han atés les queixes, devolucions i reclamacions utilitzant I'escolta activa, 'empatia i
I'assertivitat, i técniques de negociacié que faciliten I'acord per a resoldre aquestes situacions.

f) S’han valorat les conseqiiéncies administratives associades a una reclamacié denegada o
no resolta.

g) S’han valorat els suggeriments i les incidéncies relatives a queixes i reclamacions, a fi de
realimentar les decisions sobre persones proveidores i productes, i sobre l'atencié de
I'establiment.

4. Gestiona la relacié comercial amb les persones proveidores, determinant caracteristiques,
productes i serveis que subministren.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han buscat i seleccionat les persones proveidores, considerant factors comercials, com
ara tipus d’aliment, qualitat, preu, operativitat i de proximitat.

b) S’ha establit el seguiment automatic i 'actualitzacié de bases de dades de proveidors,
aplicant sistemes ofimatics de comunicacié amb les persones proveidores.

c) S’han establit els canals i procediments de comunicacié amb les persones proveidores,
aplicant sistemes ofimatics de comunicacio.

d) S’han gestionat les comandes a persones proveidores, formalitzant la comunicaci6 i
documentacio relativa a aquests.

e) S’han negociat ofertes de subministrament, atenent criteris comercials i d’operativitat.

f) S’han establit criteris d’avaluacié de persones proveidores, valorant els que millor s’adequien
a les caracteristiques de I'empresa.

g) S’ha gestionat amb altres departaments els acords obtinguts amb persones proveidores,
seguint els procediments de comunicacié interna.

5. Valora l'eficacia del servei d’atencié comercial, utilitzant instruments d’avaluacié i control, i
interpretant resultats obtinguts.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han establit els estandards de qualitat en la prestacié del servei d’atencié comercial en
negocis alimentaris.

b) S’ha valorat les dades de fidelitzacié de la clientela, en relacié amb la qualitat del servei
d’atencié comercial prestat.

c) S’han valorat les incidencies habituals en comergos alimentaris respecte a I'atencio
comercial, introduint processos de millora.

d) S’han avaluat els protocols de gestio d’'incidéncies i reclamacions en funcié de la satisfaccié
de la clientela i dels objectius de I'empresa, introduint processos de millora.

e) S’ha realitzat el control de qualitat del servei d’atencié comercial aplicant els métodes i les
eines adequats.

f) S’han valorat la retroalimentacié dels processos de tramitacié de queixes i reclamacions,
contrastant resultats, formes i terminis de resolucio, a fi de millorar el procediment d’atencié
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comercial.

g) S’ha valorat el grau de satisfaccié de la clientela en funcié dels serveis i productes oferits i
les prestacions de I'establiment.

B. Continguts:
a) Determinacio de linies d’actuacié comercial en establiments alimentaris:

— Organitzacio del departament de vendes del comer¢ alimentari. Imatge de marca,
producte, tipus de clientela i objectius comercials.

— Factors que condicionen I'organitzacié de les vendes en comercgos alimentaris.

— Personal de venda: determinacié de la grandaria de I'equip. Funcions i responsabilitats.
Motivacio.

— Planificacio de les vendes. Objectius i accions. Pla d’atencié comercial. Fases del procés
de venda.

— Accions de formacié, motivacié i promocié del personal del comerg alimentari. Objectius.

— Elaboracié de I'argumentari de vendes. Punts forts i febles. Tipus i comportament de la
clientela.

¢ Manual del personal de venda: informacio interna, externa, comercial.
e Argumentari: objectius, contingut i estructura.

— Protocol d’atencio a la clientela: Queixes i reclamacions. Normativa d’atencio de la persona
consumidora.

— Millora de I'atencié comercial. Retroalimentacio
b) Supervisié de la transmissio d’informacié comercial a la clientela.

— Supervisio de protocols d’atencio a la clientela. Técniques de comunicacié en negocis
alimentaris: verbals i no verbals. Caracteristiques de la clientela. Resolucié de contingéncies.

— Supervisié de I'atencio telefonica. Protocols, finalitat i técniques de locucid.
— Habilitats de comunicacio.
— La informatica en les comunicacions no verbals.

— Protocols de recepcié de la clientela. Técniques d'utilitzacié i interpretacié de la
comunicacié no verbal: expressions, gestos, postures, moviments i imatge personal.

— Assessorament a la clientela de productes alimentaris: caracteristiques, beneficis i
preus, i de politiques d’empresa: temps de lliurament, formes de pagament, descomptes.
Transmissié de confianga. Compromisos (comanda, termini de lliurament, preu convingut).

— Valoracio6 de I'aparencga de les persones empleades, lloc i productes oferits.
— Valoracio de I'atencié a la clientela. Temps de dedicacié i espera.
c¢) Atencio de reclamacions i suggeriments de la clientela en comergos alimentaris:

— Protocol de devolucions, suggeriments, queixes i reclamacions. Ompliment de
documentacié i tramitacié. Organismes publics de proteccio a la persona consumidora. Entitats
privades de defensa de la persona consumidora. Competéncies.

— Drets de la persona consumidora. Normativa sobre reclamacions.

— Resolucié de reclamacions. Notificacié de resolucid de reclamacions: oral, escrita i
telematica.

— Tecniques de negociacid i comunicacié en queixes i reclamacions: Escolta activa,
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empatia i assertivitat.
— Valoracio de les conseqliencies administratives de la mala gestié d’'una reclamacié.
— Valoracio de suggeriments i incidéncies de les queixes i reclamacions. Retroalimentacio.
d) Gestié de I'atencié comercial amb les persones proveidores:

— Cerca i seleccié de persones proveidores. Criteris de selecci6. Factors comercials:
Proximitat, varietat, qualitat de productes, preu i operativitat, entre altres. Procés de negociacid
amb les persones proveidores. Etapes i preparacio de la negociacié.

— Establiment i actualitzacié de bases de dades de persones proveidores de productes
alimentaris.

— Canals i procediments de comunicaci®6 amb persones proveidores: ofimatics i
tradicionals.

— Gesti6 de comandes de productes alimentaris amb les persones proveidores.
Subministraments. Comunicacié i documentacio.

— Negociacié d’ofertes de subministraments. Técniques de negociacio i fases.
— Valoracioé de persones proveidores de productes alimentaris.

— Gestio interdepartamental dels acords obtinguts amb les persones proveidores.
Protocols de comunicacié interna.

e) Valoracio de I'eficacia del servei d’atencié comercial:

— Establiment dels estandards de qualitat. Atencié comercial en negocis alimentaris.

— Técniques de comunicacié verbal i no verbal.

— Tecniques de fidelitzacio de la clientela. Empatia i assertivitat.

— Valoracio del servei.

— Valoracié d’incidencies en el comerg alimentari. Estratégies i criteris i métodes de millora.
— Gesti6 d’incidéncies i reclamacions. Classificacio i possibles tractaments.

— Control de qualitat del servei d’atencié comercial. Métodes i eines.

— Valoracio de la retroalimentacio dels processos de tramitacid de queixes i reclamacions.
Formes i terminis de resolucié de queixes. Contrast de resultats.

— Estratégies i técniques de fidelitzacio de clientela. Promocions i regals.

— Valoracio de la satisfaccié de la clientela. Serveis, productes oferits i prestacions.
5. Modul professional: Seguretat i qualitat alimentaria en el comerg.
Codi: 1610
A. Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio.

1. Elabora i realitza el seguiment del pla de neteja dels equips i instal-lacions utilitzats en el
comerg alimentari, establint les condicions de salubritat i higiene necessaries adequades a la
legislacio vigent.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha establit els requisits higienicosanitaris que han de complir els equips, utillatge i
instal-lacions de manipulacié d’aliments.

b) S’han determinat els procediments, el personal que ha d’executar la tasca, els productes,
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els desinfectants i equips de neteja i desinfeccié (N+D); aixi com les condicions d’ocupacio.
c) S’ha planificat els tractaments de desratitzacio, desinsectacio i desinfeccié (DDD).
d) S’han organitzat les freqiiéncies de neteja establides per la normativa.

e) S’ha supervisat i comprovat la qualitat higienicosanitaria en la neteja dels equips i
instal-lacions utilitzats en el comerg alimentari.

f) S’ha supervisat el registre de la informacio rellevant i incidencies detectades o esmenades
del pla de neteja i de desinfeccio.

g) S’ha verificat que les mesures correctives proposades esmenen les incidéncies detectades.

h) S’han avaluat els perills de contaminacié quimica associats a la manipulacié i
emmagatzematge de productes de neteja, desinfeccié i tractaments DDD.

2. Estableix els sistemes d’autocontrol de seguretat alimentaria basats en I'Analisi de Perills i
Punts de Control Critic (APPCC) i de la tragabilitat, delimitant les variables que cal controlar
que garantisquen la innocuitat dels aliments.

Criteris d’avaluacié:
a) S’ha documentat i tragat I'origen, les etapes del procés i el desti de I'aliment.

b) S’han realitzat els controls que identifiquen els perills potencials (fisics, quimics i biologics)
i que poden aparéixer en cada etapa del procés.

c) S’han detectat els perills que determinen els punts critics de control i el limit critic.

d) S’han establit les mesures de control i les accions correctives que garanteixen la seguretat
del sistema.

e) S’han aplicat les principals normes voluntaries implantades en el sector alimentari (BRC,
IFS, UNE -EN ISO 9001:2000, UNE -EN ISO 22000: 2005 i altres).

f) S’han relacionat el contingut de les guies de bones practiques d’higiene alimentaria i
mediambiental amb el seu Us en el comerg.

g) S’ha elaborat i actualitzat la documentacié associada a un pla d’autocontrol ’APPCC d’un
comerg alimentari.

3. Estableix i supervisa procediments de manipulacié d’aliments, tenint en compte protocols
establits relatius a actuacions davant alertes alimentaries, contaminacions, arreplega de
mostres i equips de proteccio individual.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han establit els procediments de manipulacié d’aliments en les activitats que es realitzen
en l'establiment comercial aplicant les normes higienicosanitaries en condicions que
garantisquen la seua salubritat.

b) S’han establit les mesures preventives que garantisquen la innocuitat dels aliments a través
de controls higienicosanitaris.

¢) S’han supervisat I'aplicacio de les mesures d’higiene personal i de vestuari requerides en la
manipulacié d’aliments i, si és el cas, s’han modificat les conductes inadequades.

d) S’han supervisat els procediments d’actuacié enfront d’alertes alimentaries actuant segons
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la reglamentacio establida i seguint el protocol definit en I'establiment comercial.

e) S’han supervisat els procediments d’actuacié davant la contaminacié encreuada, riscos i
toxiinfeccions d’origen alimentari identificant el punt critic o lot on es produeix I'alteracio.

f) S’han valorat les aportacions del personal de I'establiment comercial, aplicant les propostes
de millora relatives a les condicions higienicosanitaries.

g) S’ha establit el protocol d'arreplega de mostres testimoni que incloga el metode
d’identificacié i caracteristiques de la mostra, recipients adequats i temps de conservacié en
cambres frigorifiques.

4. Gestiona el tractament dels residus i subproductes d’origen animal no destinats al consum
huma (SANDACH) de manera selectiva reconeixent-ne les implicacions sanitaries i
ambientals.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha establit el pla de control de residus generats en I'establiment comercial, atenent-ne la
classe, la classificacié i el transport, entre altres.

b) S’ha garantit que el tractament dels subproductes d’origen animal no destinats al consum
huma (SANDACH) compleix els requisits normatius en totes les fases de manipulacio,
emmagatzematge, arreplega i transport.

c) S’han classificat en contenidors els diferents tipus de residus generats diferenciant-los
segons l'origen, el tipus, I'estat i la necessitat de reciclatge, depuracié o tractament.

d) S’ha controlat la tracabilitat del tractament de residus SANDACH, portant el registre
d’enviaments i documentacié comercial i sanitaria establida.

e) S’ha supervisat I'arreplega dels productes caducats, i els que no s'usen finalment per al
consum huma (congelats fora de la cadena, passats de data de consum preferent, deteriorats,
etc.) per al tractament de gestié de residus o SANDACH.

f) S’ha supervisat I'aplicacié de les técniques d’arreplega, seleccid, classificacio i eliminacié o
abocament de residus.

g) S’han controlat les no conformitats i les accions correctives relacionades amb la gesti6 dels
residus.

h) S’ha supervisat la senyalitzacié i maniobra de les zones on se situen els contenidors aixi
com la diferenciacio, segons perillositat, tipus i provisionalitat, entre altres.

5. Estableix els sistemes que determinen la qualitat dels productes alimentaris exposats per a
la venda, per garantir-ne les condicions organoléptiques i sostenibles.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han planificat les accions del procés de verificacio de la qualitat dels productes alimentaris
en funcié que siguen frescos o peribles, sostenibles, ecologics, entre altres, per garantir la
millor idoneitat d’aquests per al consum.

b) S’han definit les accions de no conformitat del producte alimentari en funcié de les seues
condicions, ofertes de la seccié de venda pertinent.

c) S’ha determinat I'estat dels productes frescos, atenent-ne I'aspecte, I'olor, la textura, el color,
la grandaria, I'aspecte visual i la maduresa, entre altres.

d) S’ha determinat i comprovat I'estat dels productes sostenibles, de comerg just i de gurmet,
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garantint que se’n mantenen les condicions organoléptiques.

e) S’ha valorat l'estat i etiquetatge dels productes per a clientela amb malalties (diabetis,
hipertensié i hipercolesteroléemia, entre altres), al-lérgies alimentaries i intolerancies
(celiaques, a la lactosa i a l'ou, entre altres), determinant que es correspon a les
caracteristiques que el fabricant ha de complir en matéria la normativa vigent de salubritat.

f) S’ha determinat I'estat dels productes no peribles atés I'estat de I'envasament, i les dates
optimes de consum.

g) S’ha determinat i comprovat I'estat de les begudes i licors, atenent-ne el color, 'aroma, el
cos, 'aspecte visual, anyada i temperatura, entre altres.

h) S’ha avaluat el sistema de verificacié de la qualitat dels productes alimentaris en funcié de
la satisfaccio de la clientela i els criteris comercials.

B. Continguts:

a) Elaboracio, realitzacio i seguiment de plans de neteja dels equips i instal-lacions utilitzats
en comergos alimentaris.

— Concepte i nivells de neteja.
— Requisits higienicosanitaris: equips, utillatge i instal-lacions en la manipulacié d’aliments.

— Organitzacié dels equips de neteja i desinsectacio: procediments, personal, productes,
desinfectants i equips de neteja i desinfeccié (N+D).

— Planificacio i tractaments de desratitzacid, desinsectacié i desinfeccié (DDD). Freqiéncia i
normativa.

— Supervisio i comprovacio de la qualitat higienicosanitaria en la neteja d’equips i instal-lacions.
— Perills sanitaris associats al mal Us o utilitzacié inadequada de productes de neteja.

— Supervisié del registre d’incidéncies del pla de neteja i desinfeccio.

— Verificacié de mesures correctives proposades.

— Valoracio6 dels perills de contaminacié quimica associats a la manipulacié i emmagatzematge
de productes de neteja, desinfeccio i tractaments DDD.

— Caracteristiques dels tractaments DDD. Productes utilitzats i condicions d’ocupacié.
— Procediments per a l'arreplega i retirada de residus.

b) Establiment de sistemes d’autocontrol de seguretat alimentaria basat en 'APPCC i control
de la tragabilitat:

— Documentaci6 i tracabilitat de I'aliment a comercialitzar. Origen, etapes i destinacio.
Caracteristiques, relacio i procediments d’aplicacio.

— Controls de perills potencials: fisics, quimics i biologics. Deteccié de perills.
— Principis del sistema d’autocontrol.

— Punts critics de control. Limit critic.
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— Establiment de mesures de control i accions correctives. Seguretat del sistema.

— Aplicacié de normativa voluntaria del sector alimentari: BRC, IFS, UNE -EN 1SO 9001:2000,
UNE -EN ISO 22000: 2005. Analisi i interpretacio.

— Guies de bones practiques d’higiene alimentaria i mediambiental.
— Elaboracié i actualitzacié de la documentacié associada a un APCC.

c) Establiment i supervisié de les condicions higienicosanitaries en la manipulacié d’aliments i
dels perills associats als mals habits higiénics:

— Manual de qualitat. Documentacié. Reduccid, reutilitzacid i reciclatge.
— Procediments en la manipulaci6 d’aliments. Aplicacié de normativa higienicosanitaria.
— Establiment de mesures preventives. Controls higienicosanitaris.

— Protocols d’actuacié enfront d’alertes sanitaries. Mesures preventives d’higiene personal i
vestuari. Normativa basica.

— Protocol d’actuacié enfront de contaminacions encreuades. Riscos i toxiinfeccions d’origen
alimentari. Identificacio del punt critic o lot origen de I'alteracio.

— Condicions higienicosanitaries. Propostes de millora i aportacions del personal.

— Protocol d’arreplega de mostres testimoni. Métode, identificacio, caracteristiques de la
mostra. Recipients. Temps de conservacié de la mostra.

d) Gestié del tractament dels residus i subproductes d’origen animal no destinats al consum
huma (SANDACH) de manera selectiva:

— Normativa europea, nacional i autondomica en matéria d’arreplega de residus.
— Descripci6 dels residus generats i els efectes ambientals.
— Pla de control de residus generats en I'establiment comercial. Tipus, classificacié i transport.

— Tractament de SANDACH. Requisits normatius: manipulacié, emmagatzematge, arreplega i
transport.

— Classificacié segons els tipus de residus, origen, estat, reciclatge, depuracio i tractament.
Contenidors de SANDACH.

— Supervisié de les tecniques d’arreplega de productes caducats. Tractament i gestio.
Classificacié i eliminacié de residus.

— Control de les no-conformitats. Accions correctives relacionades amb la gestié dels residus.
Parametres de control.

— Supervisié de la senyalitzacié6 i maniobra de les zones d’ubicacié de contenidors.
Diferenciacié segons perillositat, tipus i provisionalitat, entre altres.

e) Establiment dels sistemes que determinen la qualitat dels productes alimentaris exposats
per a la venda:

— Planificaci6 i verificacié de les accions de qualitat segons productes alimentaris: frescos,
peribles, sostenibles i ecologics.
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— Accions de no conformitat. Condicions, ofertes i seccié de vendes.
— Determinacioé de I'estat dels productes frescos. Condicions organoléptiques.
— Determinacio de I'estat dels productes sostenibles: de comerg just i de gurmet.

— Valoracio de I'estat i etiquetatge dels productes per a clientela amb malalties, intolerancies i
al-lergies alimentaries. Patologies: diabetis, hipertensid, hipercolesterolemia, entre altres.
Intolerancies: Celiacs, a la lactosa i a l'ou, entre altres. Data de caducitat i el tipus
d’envasament. Etiquetatge de productes. Etiquetatge d’informe nutricional. Components:
descriptors geneérics, propietats saludables i al-lergogens.

— Determinacié de I'estat dels productes no peribles: envasament, i dates optimes de consum.

— Determinacié i comprovacié de I'estat de begudes i licors: color, textura, aspecte visual,
anyada, temperatura, entre altres.

— Valoracié de la qualitat dels productes alimentaris. Satisfaccido de la clientela. Criteris
comercials.

6. Modul professional: Preparacio i condicionament de productes frescos i transformats.
Codi: 1611
A. Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio.

1. Supervisa i realitza I'obtencié de porcions i preparacions de carn i derivats carnis, aplicant
la tecnica de tall en funcié de la pecga i destinacié culinaria, complint la normativa de prevencio
de riscos laborals.

Criteris d’avaluacio:
a) S’ha comprovat I'estat dels productes carnis, atenent-ne I'aroma i el color.

b) S’ha supervisat i realitzat el desossament i especejament de canals de carn i altres peces
carnies, ateses les técniques apropiades i complint la normativa higienicosanitaria i de
prevencio de riscos laborals.

c) S’han supervisat i elaborat derivats carnis frescos, com ara carn picada, adobada, salsitxes
fresques, entre altres, en funcié de la destinacié culinaria i les caracteristiques del tipus
d’animal.

d) S’han relacionat els diferents tipus de tall de peces i derivats carnis amb el posterior Us o
aplicacio.

e) S’ha supervisat i obtingut diferents porcions de carn, xarcuteria i productes carnis per al
consum, en funcio del producte i la destinacio final, executant les técniques de tall requerides.

f) S’han disposat les peces de carn i derivats carnis en taulells i expositors, garantint-ne la
conservacio, la frescor i I'atractiu visual.

g) S’ha supervisat 'envasament del producte i derivat carni en funcié de les caracteristiques i
els requeriments de la clientela.

h) S’han supervisat les condicions d’ordre i netedat de les zones de treball de carnisseria.

i) S’ha aplicat la normativa de prevencio de riscos laborals i higienicosanitaris en les operacions
de preparacio i condicionament de carn i derivats.

2. Supervisa i realitza I'obtencié de porcions, preparacions i elaboracions de peixos i mariscos,
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aplicant la tecnica de tall en funcié del tipus i preparacié adequada a la destinacié culinaria,
complint la normativa de prevencio de riscos laborals, higienicosanitaria i mediambiental.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha comprovat I'estat dels peixos frescos, atenent-ne I'aspecte, I'olor, la textura i el color,
entre altres.

b) S’han supervisat i dut a terme les operacions de netejar, escatar, pelar, filetejar i trossejar
el peix, i si ha sigut el cas, descabotar-lo, desbudellar-lo o desespinar-lo, atenent-ne I'espécie
i la destinacié culinaria.

c) S’han supervisat i obtingut porcions de peix requerides en grandaria, forma i qualitat per al
consum, executant les técniques de tall en funcié del tipus de peix i la destinacié culinaria.

d) S’han disposat els peixos i mariscos en taulells i expositors, aplicant-los gel i aspersors
d’aigua, per garantir-ne la conservacio, la frescor i I'atractiu visual.

e) S’ha preparat el marisc segons grandaria, forma i qualitat, en funcio del tipus de marisc i la
destinacié culinaria.

f) S’ha supervisat I'envasament del producte, en funcid6 de les caracteristiques i els
requeriments de clientela.

g) S’han supervisat les condicions d’ordre i netedat de les zones de treball de pescateria.

h) S’ha aplicat la normativa de prevencié de riscos laborals i higienicosanitaris, en les
operacions de preparacio i condicionament del peix i marisc.

3. Supervisa i elabora safates de fruites i verdures adequant-les al consum, segons criteris de
venda, aplicant la normativa sanitaria i de prevencio de riscos laborals.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha comprovat I'estat de fruites i verdures atenent criteris de grandaria, maduresa i aspecte
visual.

b) S’ha supervisat la disposicié de fruites i verdures en taulells, expositors i safates, segons
I'estacionalitat, la qualitat i el calibre, entre altres.

c) S’han supervisat les condicions d’ordre i netedat de les zones de treball de fruites i verdures.

d) S’ha supervisat la presentacioé i el trossejament de fruites i verdures, en grandaria, forma i
qualitat, en funcié del tipus de producte i requeriments de la clientela.

e) S’han supervisat I'exposicié de peces de fruites i verdures de manera que en garantisca les
propietats i la conservacio.

f) S’han envasat les fruites i verdures, en funcié de les caracteristiques i els requeriments de
la clientela

g) S’ha aplicat la normativa de riscos laborals i higienicosanitaris, en relacié amb les operacions
de preparaci6 i condicionament de fruites i verdures.

4. Supervisa la preparacio6 i 'assessorament de productes alimentaris, com ara vins, formatges
i productes gurmet, aplicant técniques de tall pertinents al producte, i valorant caracteristiques
i possibilitats de consum.

Criteris d’avaluacio:
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a) S’ha supervisat la presentacié i exposicio de vins, formatges i productes gurmet en funcié
de les caracteristiques del producte.

b) S’ha supervisat el tall del pernil de qualitat de manera manual aplicant les técniques
adequades.

c) S’ha supervisat el tall o trossejament del formatge de qualitat en funcié del tipus de formatge
i la técnica de tall apropiada a les caracteristiques que presenta.

d) S’ha supervisat la preparacié de posts de formatges, pernil i embotits, en funcié de les
denominacions, tipus de llet, i degustacié (aroma, sabor, picor, entre altres).

e) S’ha assessorat sobre les caracteristiques de vins de qualitat en funcié de I'origen, anyada,
varietats de raim i maridatge, entre altres.

f) S’ha assessorat sobre les caracteristiques de formatges (fragilitat, densitat, duresa i
cremositat, entre altres trets), possibilitats de consum i destinacié culinaria.

g) S’ha assessorat sobre altres productes gurmet (caviar, fumats, ventresca, salaons, algues,
caldos, fumet, entre altres productes) en funcié de 'origen, la forma de consum i la destinacio
culinaria.

5. Efectua l'etiquetatge de productes frescos, relacionant el tipus de productes amb
I'etiquetatge i les caracteristiques de I'envas.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han aplicat les especificacions de la normativa que afecta I'envasament d’aliments
frescos.

b) S’ha disposat la informacié obligatoria i complementaria que cal incloure en les etiquetes i
els codis de barres, aixi com en els rétols de productes alimentaris.

¢) S’han comprovat que els productes frescos envasats exposats disposen de I'etiquetatge i
les caracteristiques de tragabilitat establides.

d) S’han relacionat les técniques i els equips d’etiquetatge amb I'is en diferents tipus de
productes alimentaris.

e) S’han envasat i etiquetat productes frescos en funcié dels requeriments de tragabilitat
establits.

f) S’ha verificat I'aplicacié del codi de barres als productes frescos, identificant etiquetes
normalitzades i codis de barres.

g) S’ha verificat que la codificacié del producte concorda amb les caracteristiques, les
propietats i la localitzacio.

h) S’ha supervisat la col-locacié de dispositius de seguretat en els productes alimentaris
frescos exposats per a la venda, utilitzant els sistemes de proteccio pertinents.

B. Continguts:
a) Supervisio i obtencié de porcions i preparacions de carn i derivats carnis:
— Comprovacio de I'estat dels productes carnis. Aroma i color.

— Tecniques de desossament i especejament de canals i peces carnies. Unitats comercials:
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Vedella blanca
Vedella

Anoll

Vedell

Porquet

Bovi major
Vaca

Bou

— Eines i maquinaria de tall de peces carnies i de xarcuteria:
e Tipus, caracteristiques i Us.
— Técniques de tall de carn bovina:

Rellom
Rosbif
Mitjana
Entrecot
Tall redo

— Tecniques de desossar, d’especejar i de tallar a filets bestiar porci:

Xulla

Llom

Rellom
Rostit de tira
Espatla
Pernil

— Desossament, especejament i tallament en filets d’ocells i caga:
— Especejament de bovi:

Categoria comercial de les diferents peces carnies
Especejament selectiu d’aquestes

Tallament en filets i trossejament

Indicacions culinaries

— Supervisié i elaboracio de derivats carnis frescos: carn picada, adobada i salsitxes fresques.
Destinacio culinaria i caracteristiques de I'animal.

— Tipus de tall de peces i derivats carnis. Us culinari.
— Exposicio en taulells de peces i productes carnis: conservacioé frescor i atractiu visual.

— Supervisio de I'envasament del producte carni i els derivats. Caracteristiques i requeriments
de clientela. Métodes d’envasament i empaquetament.

— Preparacié de productes carnis i de xarcuteria. Productes de xarcuteria:

e Embotits
e Companatges

— Embotits. Utilitzacié de talladores d’embotits.

— Mesures de seguretat. Normativa higienicosanitaria.
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b) Supervisio i obtencié de porcions, preparacions i elaboracions de peixos i mariscos:

— Comprovacié de l'estat de peixos i mariscos. Caracteristiques organoléptiques,
estacionalitat, talles minimes i estat de conservacio.

— Supervisié i neteja de peix: escatar-lo, pelar-lo, filetejar-lo, trossejar-lo, descabotar-lo,
desbudellar-lo i desespinar-lo.

— Obtencié de porcions de peix. Destinacié culinaria i tipus de peixos.
— Exposicié en taulells de peixos: conservacié frescor i atractiu visual.
— Preparacio de mariscos: grandaria, forma, qualitat, tipus i destinacié culinaria.
— Supervisio de 'envasament de peixos i mariscos. Métodes d’envasament.
— Eines de tall de peixos:
o Tipus, caracteristiques i Us.
— Mesures de seguretat. Normativa higienicosanitaria.
c) Supervisid i elaboracié de safates de fruites i verdures.

— Comprovacié de fruites i verdures: tipus, caracteristiques, calibre, qualitat, estacionalitat,
estat de conservacio, condicions.

— Supervisié de I'exposicio de fruites i verdures en taulells expositors i safates. Estacionalitat,
qualitat i calibre. Propietats i conservacio.

— Supervisié de la presentacio i trossejament de fruites i verdures.

— Elaboracié de safates. Procediments de tall i trossejament. Caracteristiques i requeriments
de clientela.

— Envasament de fruites i verdures.
— Mesures de seguretat i condicions higienicosanitaries.
d) Preparacio i assessorament de productes alimentaris:

— Presentacié i exposici6 de vins, formatges i productes gurmet. Caracteristiques.
Assessorament.

— Técniques de tall: manuals i mecanics. Pernils de qualitat.
— Técniques de trossejament i tall de formatges. Caracteristiques.

— Supervisio de I'elaboracié de posts de formatges, pernils i embotits. Denominacions d’origen.
Caracteristiques: aroma, sabor i picor.

— Assessorament sobre vins. Qualitat, anyada, varietats de raim i maridatge.

— Assessorament sobre formatges. Caracteristiques: fragilitat, densitat, duresa i cremositat.
Destinacio culinaria.

— Assessorament sobre productes gurmet. Tipus: caviar, fumats, ventresca i salaons. Origen i
destinacié culinaria.
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e) Realitza 'etiquetatge de productes frescos:
— Normativa especifica sobre I'envasament de productes frescos.

— Tecniques d’etiquetatge. Codi de barres. Rétols de productes alimentaris. Equips. Informacio
obligatoria i complementaria.

— Tragabilitat.
— Técniques. Materials d’envasament. Sistemes i métodes d’envasament.

— Supervisio de la col-locacié del codi de barres. Coincidéncia amb les caracteristiques,
propietats i localitzacié del producte.

— Supervisié de la col-locacié dels dispositius de seguretat i proteccio.

— Mesures de seguretat i neteja.

7. Modul professional: Logistica de productes alimentaris.
Codi: 1612
A. Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio.

1. Estableix les condicions de recepcié d’aliments d’un establiment comercial, determinant els
criteris de qualitat i higienicosanitaris, els requeriments de transport i la documentacio
associada.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha establit el procediment a utilitzar en la revisié de la comanda feta i la mercaderia rebuda
quant a quantitat, termini de lliurament, qualitat i preu.

b) S’ha verificat la tragabilitat dels productes alimentaris rebuts comprovant la documentacié i
etiquetatge d’aquests.

c) S’han comprovat I'estat de 'embalatge i la temperatura dels productes en el transport de
mercaderies, rebutjant els productes amb alteracions per trencament de la cadena de fred.

d) S’ha valorat la qualitat dels productes alimentaris recepcionats comprovant les condicions
higieéniques del transport, el control de temperatura, embalatges, envasos i emmagatzematge.

e) S’ha comprovat la caducitat dels productes alimentaris transportats pels mitjans de transport
extern utilitzats.

f) S’ha establit el procediment que cal seguir en la gestio6 de devolucié6 de mercaderies a
empreses proveidores.

g) S’ha supervisat el registrat informatic associat a la documentacié de la recepcié de
mercaderies.

2. Estableix les condicions optimes d’emmagatzematge de mercaderies en magatzems de
comergos alimentaris, relacionant-les amb I'estacionalitat, la qualitat higienicosanitaria, i
caracteristiques de la mercaderia.

Criteris d’avaluacio:
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a) S’ha establit la zonificacié de magatzems en funcié de les caracteristiques dels aliments, bé
siguen congelats, frescos, refrigerats o no peribles.

b) S’ha establit el protocol de descarrega, desembalatge, manipulacié i trasllat de carregues,
equipament i utillatges, aplicant la normativa de prevencio de riscos.

c) S’ha supervisat la utilitzaci6 de la maquinaria de transport intern usada en comergos
alimentaris, relacionant-los amb la mercaderia que cal transportar i Us.

d) S’han relacionat els criteris de conservacié de productes alimentaris i la prioritat en el
consum, amb la ubicacioé en magatzems de comercos alimentaris.

e) S’han establit els criteris de reubicacié de productes per a una adequada organitzacié del
magatzem relacionant-los amb la reposicio, amb la incorporacié de nous productes i possibles
incidencies.

f) S’han establit les senyalitzacions d’'un magatzem atenent-ne la finalitat i seguretat.

g) S’ha relacionat la influéncia de temperatura, I'ordre i la netedat d’'un magatzem de comergos
alimentaris, amb els productes que cal emmagatzemar.

3. Determina les condicions que ha de complir 'expedicié de productes alimentaris relacionant
les tecniques d’embalatge i empaquetament amb els mitjans de transport, els requeriments de
la comanda i la qualitat del producte.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha supervisat I'operacio i la maniobra dels equips emprats per a I'embalatge i la
paletitzacié de productes alimentaris.

b) S’han especificat el procediment dels enviaments a domicili, la venda en linia, o altres
d’associats a I'expedicio de productes.

¢) S’han determinat les condicions d’embalatge de la mercaderia distribuida a domicili —local i
nacional—, ateses les técniques i materials d’embalatge que cal utilitzar, i la repercussio que té
en la qualitat i seguretat alimentaria.

d) S’han determinat les caracteristiques i els requeriments de la documentacié associada a
I'expedicio de mercaderies.

e) S’han establit les condicions que han de complir els mitjans de transport propis per a garantir
la qualitat i seguretat alimentaria dels productes que cal expedir.

f) S’ha supervisat el seguiment de I'expedicié d’aliments mitjangant I's d’aplicacions en linia i
telefoniques.

g) S’ha determinat el procediment i la documentacié que cal utilitzar en cas de devolucié d’un
producte expedit.

h) S’han complit les mesures de sostenibilitat mediambiental i de prevencié de riscos laborals
en les activitats d’embalatge i desembalatge de productes alimentaris.

4. Gestiona un magatzem de productes alimentaris, calculant les necessitats de
subministraments, previsié de vendes i atenent els requisits de les seccions del comerg
alimentari.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha elaborat i actualitzat I'inventari d’'un magatzem de comerg¢ alimentari aplicant la
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normativa vigent, per a saber les necessitats de despesa i de provisio

b) S’ha mantingut el registre de I'inventari del magatzem utilitzant aplicacions informatiques
especifiques.

¢) S’han calculat diferents tipus d’estoc, com de seguretat, pérdua desconeguda i minvament,
entre altres opcions, en funcié de la demanda, la rotacié del producte, I'estacionalitat i la
capacitat del magatzem.

d) S’han valorat les causes de les possibles desviacions detectades entre les xifres de compres
previstes i reals.

e) S’ha calculat la ratio de rotacié d’estoc de productes alimentaris al magatzem.

f) S’han valorat les existéncies del magatzem segons els métodes vigents establits en la
normativa.

g) S’han programat els subministraments dels productes alimentaris atesos els periodes de
major i menor demanda comercial, I'estacionalitat i I'evolucié de I'activitat comercial de la zona.

5. Programa les activitats i tasques del personal d’'un magatzem alimentari, valorant funcions i
les necessitats formatives, i aplicant els procediments de prevencio de riscos i de sostenibilitat
mediambiental.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han establit les tasques i funcions que du a terme el personal en un magatzem de
productes alimentaris.

b) S’han elaborat cronogrames de les operacions habituals del magatzem.
c) S’han valorat les necessitats de formacio6 del personal del magatzem.

d) S’han previst mesures davant de les incidéncies i els accidents més comuns en el treball
diari dins d’'un magatzem de productes alimentaris.

e) S’han establit les mesures que cal adoptar en cas d’accident produit en la manipulacié de
mercaderies dins d’'un magatzem de mercaderies alimentaries.

f) S’ha establit el procediment que s’ha de seguir en el cas d’accidents en un magatzem de
productes alimentaris.

g) S’ha aplicat el procediment establit per a la gestio de residus i SANDACH en un magatzem
de productes alimentaris.

B. Continguts:

a) Establiment de les condicions de recepcio d’aliments d’'un comerg alimentari:

— Procediment de revisié de comandes. Quantitat, termini de lliurament, qualitat i preu

— Verificacio de la tragabilitat dels productes alimentaris.

— Comprovacié de la documentacid i I'etiquetatge. Documentacioé associada: comanda i albara.

— Transport de mercaderies. Mitjans de transport: classificacid, caracteristiques i condicions
de salubritat. Condicions de transport dels productes alimentaris: temperatura, embalatge,
higiene i altres.
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— Comprovacio6 de I'estat de 'embalatge i la temperatura dels productes transportats.

— Valoracié de qualitat dels productes alimentaris recepcionats. Condicions higieniques del
transport, el control de temperatura, embalatges, envasos i emmagatzematge.

— Comprovacio de la caducitat dels productes transportats.

— Gestioé de devolucions de productes alimentaris a persones proveidores.

— Supervisié del registre informatic associat a la documentacié de productes recepcionats.
b) Establiment de les condicions optimes d’emmagatzematge de mercaderies alimentaries:
— Zonificacié de magatzems. Caracteristiques dels productes: conservacio i refrigeracio.

— Procediments de descarrega, desembalatge, manipulacio i trasllat de carregues. Equipament
i utillatges.

— Supervisa maquinaria, equips i utils de magatzem. Productes pesants.

— Classes de mercaderies emmagatzemades.

— Codificacié de les mercaderies.

— Criteris de conservacié. Ubicacio, reubicacid i reposicié de productes alimentaris.

— Criteris de seguiment dels productes alimentaris en el magatzem.

— Criteris de senyalitzacié del magatzem de productes alimentaris. Finalitat i seguretat.
— Paletitzacié de mercaderies

— Condicions d’emmagatzematge:

e Ubicacio en funcié de conservacio i consum.
e Condicions de temperatura, ordre i netedat.

c) Determinacio de les condicions d’expedicié de productes alimentaris:
— Supervisié d’equips d’embalatge i paletitzacié de productes alimentaris.
— Alternatives en I'atenci6 d’enviaments: a domicili i venda en linia.

— Procediments de preparaci6 d’embalatges de mercaderia distribuida a domicili. Comandes
de productes alimentaris. Técniques i materials d’embalatge. Repercussié en la qualitat i
seguretat alimentaria. Documentacié associada: ordres de comanda.

— Supervisié dels mitjans de transport utilitzats i expedicié de productes alimentaris:
e Tipus: enviaments a domicili, venda en linia, i altres.
e Tasques del personal que intervenen en I'expedicié.
e Control d’enviaments, tragabilitat i cadena del fred.
e Qualitat i seguretat alimentaria. Control de qualitat.
e Registre de la documentacio.

— Procediment i documentacié en devolucions de productes.

— Sistemes informatics d’ubicacié i seguiment de mercaderies al magatzem. Seguiment
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d’enviaments. Mitjans electronics. EDI.
— Mesures de sostenibilitat mediambiental i de prevencio de riscos laborals.
d) Gestié de magatzem de productes alimentaris:

— Elaboracio i actualitzacié d’inventaris: valoracié d’existéncies, criteris de valoracid, i métodes
de valoracio: FIFO i PMP. Necessitats de despesa i provisio.

— Registre i manteniment de I'inventari. Aplicacions informatiques especifiques.
— Calcul d’estocs:

e Seguretat, optim i minim.

e Pérdues: coneguda i desconeguda.

¢ Minvament: natural per deshidratacio, fisica per deterioracié, i per caducitat.

— Tipus d’estocs: en funcié de la demanda, rotacié del producte, estacionalitat i capacitat del
magatzem.

— Valoracié de desviacions entre compres reals i previstes. Causes i analisis.

— Calcul de la ratio de rotacié d’estocs de productes alimentaris. Subministrament de
productes.

— Programacié de subministraments. Estacionalitat, periodes de demanda i evolucié de
I'activitat.

e) Programaci6 d’activitats i tasques del personal d’'un magatzem alimentari:

— El departament de logistica.

— Organitzacio de tasques i funcions del personal de magatzem. Llocs de treball.

— Elaboraci6 de cronogrames d’operacions del magatzem. Tipus i caracteristiques.

— Relacions i protocols de comunicacié del magatzem amb altres departaments del comerg
alimentari.

— Valoracié de necessitats de formacié del personal de magatzem.

— Adopcié de mesures i procediments en cas d’incidents i accidents. Manipulacié de
mercaderies. Normativa de prevencio de riscos laborals al magatzem. Condicions de seguretat
de les instal-lacions del magatzem.

— Gestid de residus i SANDACH en magatzem. Normativa de seguretat i higiene al magatzem.

Maodul professional: Comerg electronic en negocis alimentaris.
Codi: 1613
A. Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio.

1. Elabora plans de comerg electronic en establiments alimentaris, aplicant les noves formes
de relacié amb el public objectiu i les estrategies digitals existents.
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Criteris d’avaluacio:

a) S’ha aplicat al comerg electronic I'estructura i el contingut d’'un pla de marqueting, adaptant-
lo a la planificacié i les necessitats de 'empresa.

b) S’han seleccionat els agents que intervenen en els canals de distribucié en linia, en funcio
de les caracteristiques i 'operativitat.

c) S’han establit diferents estratégies de comerg electronic, determinades en el pla de
marqueting.

d) S’ha posicionat el comerg alimentari en linia en cercadors, servidors d’aplicacions de mapes
o de geolocalitzacid, i en cercadors de comparacio de preus.

e) S’han establit dispositius d’atencié a la clientela mitjangant sistemes de comunicacio
electronica, atesos els suggeriments i les consultes que milloren la qualitat de 'empresa.

f) S’han establit objectius i indicadors del rendiment del transit de la pagina web, en funcié de
la segmentacio de mercat inclosa en el pla de marqueting.

g) S’ha estimat el cost d’accions de marqueting en linia segons el pressupost establit de
'empresa.

2. Constitueix una botiga en linia de productes alimentaris, aplicant plantilles informatiques.
Criteris d’avaluacio:

a) S’han definit I'estructura basica del comer¢ alimentari en linia i els elements, relacionant-los
amb I'activitat comercial a la qual es destinen.

b) S’ha integrat el comerg alimentari en linia en un comerg fisic ja existent.

¢) S’ha inscrit la botiga en linia en el registre corresponent i, si és el cas, en I'habilitat per a la
creacié d’empreses d’estudiants, a fi de fer transaccions econdmiques i monetaries, emetre
factures i obrir comptes bancaris.

d) S’ha creat una web de comerg alimentari, adaptant-la al public al qual va dirigit i als sistemes
d’accés virtual.

e) S’han allotjat els arxius components del lloc web en servidors propis o aliens, segons criteris
d’operativitat.

f) S’ha seleccionat plataformes de codi obert, plantilles i dissenys concordes amb el negoci
alimentari de la botiga en linia.

g) S’han instal-lat dispositius d’atencidé a la clientela mitjangant sistemes de comunicacié
electronica, teléfon de contacte, xat i xarxes socials, entre altres, en funcié de I'atencié a
preguntes frequients, problemes de la clientela, instruccions d’ds en pagaments, suggeriments
i queixes.

h) S’han aplicat les caracteristiques requerides en els dissenys responsables, amigables i
usables de botigues en linia, tenint en compte la condicions d’accessibilitat universal i disseny
per a tots.

i) S’han definit les mesures requerides per a les transaccions segures, aplicant la legislacio
vigent en matéria de protecci6 de la persona consumidora.

3. Gestiona la recepcid de comandes, el lliurament i cobrament, elaborant pressupostos,
distribuint productes i fent el seguiment bancari.
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Criteris d’avaluacio:

a) S’han recepcionat les comandes en linia atés I'ordre d’arribada, temps de lliurament, tipus
de producte i ofertes.

b) S’ha elaborat el pressupost de comandes d’aliments, atenent en linia la peticié de la
clientela, el tipus de producte i el preu o I'oferta.

c) S’ha comunicat el pressupost i les condicions de lliurament del producte, verificant que
compleix el que ha demanat la clientela i, si és el cas, esmenar deficiéncies.

d) S’ha cobrat en linia la comanda d’aliments mitjangant el mitja de pagament indicat en la
pagina web, emprant els canals que garantisquen la seguretat de I'operacio.

e) S’ha ordenat la distribucié i el seguiment de I'enviament i el lliurament de la comanda a la
clientela en els terminis i lloc acordats, emprant els mitjans de distribucié adequats a I'operacio.

f) S’ha dissenyat una estratégia de reembossaments, atenent devolucions de la clientela o
errors en el lliurament.

g) S’ha efectuat el seguiment bancari de la venda en linia, comprovant que els ingressos per
les vendes i devolucions de les comandes enviades s’han efectuat i, si ha sigut el cas, s’han
esmenat deficiéncies.

h) S’ha comprovat que les vendes fetes a través d’intermediaris s’han cobrat d’acord amb les
condicions pactades.

4. Fa el manteniment de la pagina web corporativa, la botiga electronica i el cataleg en linia,
actualitzant la informacié de la pagina web i atén la clientela de manera immediata.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han actualitzat els fitxers que componen les pagines web, valorant nous productes,
tendéencies del mercat, promocions i gustos de la clientela, entre altres, i utilitzant programes
especifics d’inclusié de textos, imatges i so.

b) S’han elaborat fitxes de productes i catalegs electronics, i s’han posicionat en web de
comparacié de preus, per facilitar-ne la lectura i comprensio.

c) S’han enviat els fitxers web actualitzats al servidor d’internet mitjangant programes
especialitzats en aquesta tasca.

d) S’ha actualitzat el disseny de la web, buscant-ne I'eficiencia i la rendibilitat comercial.

e) S’han millorat els enllagos, I'estructura i les cerques de la pagina web capagos de generar
transit orientat a I'oferta, facilitant la navegacio per la botiga en linia.

f) S’ha atés la clientela en la consulta en temps real a través dels dispositius instal-lats.

g) S’han actualitzat les bases de dades de clientela, productes i preus relacionades amb
I'activitat comercial.

h) S’han valorat les accions de manteniment realitzades, en funci6 de la resposta rebuda per
part de la clientela.

5. Valora el rendiment del comerg electronic alimentari, analitzant les dades de transit, resultat
del negoci i aplicant instruments d’avaluacio.

Criteris d’avaluacio:
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a) S’han aplicat les mesures de millora del rendiment de campanyes publicitaries en linia, en
funcié de 'augment del transit de visites al lloc web i el volum de vendes del comerg¢ electronic.

b) S’han valorat els indicadors de rendiment del transit en el comerg electronic i I'impacte,
usant eines analitiques web, gratuites i de pagament.

¢) S’ha relacionat les ratios principals d’analisi de la rendibilitat d’inversions en publicitat en
linia amb el resultat de les vendes del comerg electronic alimentaria.

d) S’ha valorat la satisfaccid de les persones compradores en linia, calculant la taxa de
fidelitzacio.

e) S’ha avaluat la tragabilitat de la distribucié dels productes a la clientela, modificant la
planificacio de les rutes de repartiment, el temps acordat, els recursos humans, estat de
lliurament del producte, entre altres.

f) S’han valorat els mitjans de pagament utilitzats, ateses les caracteristiques de la botiga en
linia d’alimentacio i les despeses bancaries generades.

g) S’ha valorat la rendibilitat econdmica de la botiga en linia, comparant el volum de negoci
generat amb les despeses de distribucio, personal i publicitat, entre altres.

B. Continguts:
a) Elaboracio de plans de comerg electronic en establiments alimentaris:

— Plans de marqueting de productes alimentaris aplicats al comerg electronic: analisi de
situacio, objectius, estratégies, tactiques, eines, pressupost i analitica de control, seguiment.

— Seleccié d’agents. Canals de distribucioé en linia. Caracteristiques i operativitat.
— Posicionament en servidors, cercadors, mapes o de geolocalitzaci6 i comparadors de preus.

— Establiment de dispositius d’atencié a la clientela. Comunicacié electronica. Suggeriments i
consultes. Millora de qualitat de I'empresa.

— Objectius i indicadors de rendiment de la pagina web. Segmentacié del mercat.
— Venda i comercialitzacié a través d’Internet: beneficis com a eina de negoci.

— Economia digital. Evoluci6: dispositius mobils o altres.

— Pressupost i estimacié de costos d’una pagina web.

b) Constitucié d’'una botiga en linia de productes alimentaris:

— Determinacié de l'estructura basica d’'un comerg¢ alimentari en linia i elements que la
componen.

— Integracié en comergos en linia en comergos fisics.
— Inscripci6 i habilitacié de la botiga en linia en el registre. Creacié d’empreses d’estudiants:

e Transaccions econdomiques.

Emissié de factures

Obertura i manteniment de comptes bancaris
Plantilles i disseny d’una botiga virtual

Llocs de venda
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e Legislacio

— Constitucié d’'una web de productes alimentaris. Caracteristiques. Disseny: responsable,
amigable i usable. Condicions d’accessibilitat universal i disseny per a tots.

— Allotjament d’arxius en servidors propis i aliens. Plataformes de codis oberts.

— Instal-lacié6 de dispositius d’atencio a la clientela: comunicacio electronica, telefon de
contacte, xat i xarxes socials.

— Establiment de mesures de seguretat. Legislaci6. Proteccié de la persona consumidora.
Transaccions segures.

c) Gestid de recepcioé de comandes, lliurament i cobrament:

— Recepcio de comandes: ordre d’arribada, temps de lliurament, tipus de producte i ofertes.
Qualitat i preu.

— Elaboracio del pressupost de comandes.

— Comunicacié del pressupost i condicions de lliurament.

— Documents d’acompanyament de les mercaderies.

— Inspeccio dels productes rebuts i manipulacio.

— Tragabilitat dels productes alimentaris recepcionats.

— Cobrament en linia. Canals de pagament. Mesures de seguretat.

— Distribucid, seguiment i lliurament de I'’enviament. Mitjans d’enviament.

— Reembossaments, devolucions i seguiment bancari. Correccié d’errors i deficiéncies en el
lliurament.

— Vendes a través d’intermediaris. Condicions pactades i cobraments.
d) Manteniment de la pagina web corporativa, la botiga electronica i el cataleg en linia:
— Concepte i Us de les intranets i extranets: similituds i diferéncies.

— Actualitzacio de fitxers de la pagina web: nous productes, tendéncies de mercat, promocions
i gustos de la clientela. Programes informatics: de text, imatge i so.

— Elaboracio de fitxes de productes i catalegs electronics. Posicionament en la web.

— Aparador web i cataleg electronic.

— Transferéncia i gestié remota de fitxers (FTP).

— Seguretat. Zones i nivells de seguretat.

— Actualitzacio i disseny de la pagina web. Millora d’enllagos. Eficiencia i rendibilitat comercial.
— Atenci6 a la clientela en temps real. Dispositius electronics.

— Actualitzacio de fitxers de clientela, productes i preus.
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— Periode de reflexid i de cancel-lacio.

— Retroalimentacio i accions de manteniment.

— Filtre de suplantacié d’identitat.

— Privacitat.

e) Valoracio del rendiment del comerg electronic alimentari:

— Mesures de millora de campanyes publicitaries en linia, volum de visites i transit de vendes.

— Valoracio del rendiment dels indicadors del transit i impacte. Eines d’analisi: gratuites i de
pagament.

— Relacié i analisi de ratios: inversions, entorn i resultat de venda. Fluxos de caixa i rendibilitat
de la botiga en linia.

— Valoracio del cataleg en linia: efectivitat, eficiéncia i motivacio.
— Valoracié de la satisfaccié de la clientela. Taxa de fidelitzacio.

— Avaluacid de la tragabilitat de la distribucid. Planificacid i modificacio de rutes de repartiment:
recursos humans, temps acordat i estat de lliurament del producte.

— Gestio de la satisfaccio.
— Control logistic dels productes alimentaris venuts en linia.

— Avaluacio de mitjans de pagament en linia. Tipus, caracteristiques i diferéncies. Despeses
bancaries.

— Valoracio de la rendibilitat econdmica de la botiga en linia: volum de negoci, despeses de
distribucié, de personal i de publicitat.

9. Modul professional: Ofimatica aplicada al comerg alimentari.
Codi: 1614
A. Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio.

1. Realitza materials informatius del comerg alimentari amb presentacions de textos i imatges,
utilitzant aplicacions informatiques de processament de textos i de presentacions.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han editat escrits de comer¢ alimentari mitjangant aplicacions ofimatiques de
processament de textos.

b) S’han importat i exportat dades sobre productes alimentaris creats amb altres aplicacions i
formats, adaptant-los a les necessitats del negoci.

c) S’ha realitzat la maquetacioé ofimatica de textos informatius i il-lustracions relatives al comerg
alimentari, elaborant indexs tematics, alfabétics i d'il-lustracions, atesa la importancia de la
posici6 i el niumero de pagina.

d) S’han tractat els textos de presentacions publicitaries de negocis alimentaris, mitjangant
aplicacions ofimatiques de presentacio de diapositives, acompanyant-los d’animacions de text
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i imatges lliures de drets o amb drets adquirits.
e) S’han tractat I'estil, el tipus i cos del text de cartells i ofertes corporatives.

f) S’han exportat els materials informatius maquetats per a difondre’ls per la via de la impressio
o la publicacié en linia.

g) S’han protegit els materials elaborats, aplicant protocols de seguretat i, si és el cas,
solucionant possibles incidéncies.

2. Confecciona fullets publicitaris per a comergos alimentaris, utilitzant plantilles de programes
ofimatics d’edicio i de disseny grafic.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha determinat la informacié que han d’incloure els materials publicitaris de comerg
alimentari i les caracteristiques de disseny.

b) S’ha editat la composicié de les imatges de fullets publicitaris ofimatics, en funcié del
contingut textual, semblanga, continuitat i simetria, entre altres.

¢) S’han maquetat fullets publicitaris, organitzant-los segons el missatge, la proporcid, I'equilibri
i la simetria.

d) S’han elaborat fullets i catalegs de productes alimentaris utilitzant plantilles de disseny grafic
ofimatic.

e) S’han elaborat cartells i ofertes comercials amb colors i imatges adequats als productes
oferits, utilitzant criteris comercials i de composicié.

f) S’ha adequat la redaccié de la informacié continguda en el material publicitari al missatge
que es vol transmetre.

g) S’han distribuit els textos i les imatges al llarg del fullet triant la ubicacio, prioritat i disposicio.

3. Elabora documents de registre i calcul de persones proveidores, clientela i productes
utilitzant funcions i eines de fulls de calcul.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han efectuat calculs de vendes i compres utilitzats en la gestié d’un petit comerg alimentari
aplicant les principals funcions del full de calcul i de representacio de grafics.

b) S’ha elaborat documentacié d’estoc, productes, clientela i persones proveidores, aixi com
grafics, entre altres, combinant dades de diverses taules.

c) S’han valorat dades i resultats d’estoc, productes, clientela i persones proveidores, emprant
representacions grafiques i text.

d) S’ha automatitzat la confeccié de documents de gestié del comer¢ alimentari, com ara
factures, correus electronics, entre altres, definint i aplicant rutines en el full de calcul.

e) S’ha elaborat el format de cel-les, files, columnes i fulls en presentacio dels documents de
full de calcul de tal manera que se n’ha propiciat I'agilitacié i la presentacio.

f) S’han introduit textos, codis i imatges relatives a productes alimentaris, utilitzant aplicacions
ofimatiques de full de calcul.

g) S’han valorat inversions, ingressos, costos i amortitzacions de préstecs mitjancant taules
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estadistiques i elements grafics de full de calcul.

h) S’han presentat documents comercials en format de full de calcul d’'un comerg alimentari
usant dissenys atractius i adequats a la finalitat.

4. Manté i actualitza dades relacionades amb I'activitat comercial alimentaria, utilitzant bases
de dades ofimatiques i complint la normativa relativa a la proteccié de la persona consumidora,
la seguretat i I'accés a la informacié.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han elaborat bases de dades ofimatiques relacionals estructurant les dades segons criteris
de linies de productes, families i referéncies, empreses proveidores, distribuidores i botigues,
i clientela, entre altres.

b) S’ha gestionat la creacio i I'actualitzacioé de registres electronics de dades diverses, utilitzant
aplicacions ofimatiques de bases de dades.

c) S’ha registrat la informacié mitjangant eines de gestié comercial de relacions amb la clientela
a través del nuvol.

d) S’han creat consultes, formularis i informes en bases de dades ofimatiques, fent amigable i
atractiva la presentacio.

e) S’han extret les dades triades de la informaci6 emmagatzemada en bases de dades
relacionals ofimatiques mitjangant la utilitzacié de les eines de cerca i filtratge.

f) S’han elaborat documents a través de consultes en bases de dades ofimatiques relacionals
compostes de diverses taules de dades.

g) S’han aplicat les condicions establides en I'organitzacié de la informacié per a respectar la
normativa associada a la proteccié de dades.

5. Organitza la informacié i la documentacié associada a l'activitat comercial, aplicant
tecniques d’organitzacié i arxivament, tant manual com informatic; i complint les
especificacions de la normativa relativa a la proteccio de la persona consumidora, la seguretat
i 'accés a la informacio.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha determinat el sistema de classificacio, registre i arxivament apropiats a les peticions en
linia o fisiques.

b) S’ha organitzat la documentacié digital en funcié de la comanda i la clientela i de 'agilitat en
'accés a la informacio.

c) S’ha gestionat l'ordre de la comanda de la clientela comprovant que la documentacio
s’adequa al que s’estableix: productes alimentaris, dades de la clientela, forma de pagament,
entre altres.

d) S’han gestionat llibres de registre d’entrada i eixida de correspondéncia i paqueteria habitual
en comergos alimentaris, en suport informatic.

e) S’ha registrat i arxivat la informacié i els documents digitals, habituals en comergos
alimentaris, aplicant les técniques informatiques utilitzades per a I'organitzacié i arxivament de
la documentacié comercial.

f) S’ha organitzat i arxivat digitalment la documentacio fiscal i de tresoreria, permetent un accés
rapid i segur.
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g) S’han aplicat els nivells de proteccio de la persona consumidora i seguretat en I'accés a la
informacio.

h) S’ha aplicat la normativa basica sobre proteccié de dades i conservacié de documents.
B. Continguts:

a) Realitzacié de materials informatius del comerg alimentari amb presentacions de textos i
imatges:

— Edicié de textos comercials alimentaris mitjangant aplicacions informatiques.

— Importacio i exportacié de dades sobre productes alimentaris. Conversié de dades entre
aplicacions informatiques.

— Maquetacié ofimatica relativa al comer¢ alimentari: textos i il-lustracions, paginacié.
Elaboracié d’indexs tematics, alfabétics i d'il-lustracions. Publicacions en linia. Aplicacions
ofimatiques de maquetacio.

— Presentacio de diapositives comercials alimentaries. Presentacions publicitaries. Tractament
del text. Estil. Imatges i sons lliures de drets. Aplicacions ofimatiques de presentacions.

¢ Disseny de diapositives: en blanc, de titol, amb objectes.
e Transicions: tipus, velocitat, so.

e Animacions. Efectes.

e Integraci6 de videos i sons lliures de drets.

— Elaboracio de cartells i ofertes corporatives. Publicacié via impressid. Publicacié i difusié en
linia.
— Proteccié de materials elaborats i protocols de seguretat. Resolucié d’incidéncies.

b) Confeccio de fullets publicitaris per a comergos alimentaris:

— Composicié de fullets i catalegs publicitaris del comer¢ alimentari. Caracteristiques de
disseny de textos informatius i publicitaris. Redaccié de materials publicitaris: adequacio al
missatge que es vol transmetre.

— Composicié d’imatges de fullets de negocis alimentaris: contingut textual, semblanga,
continuitat i simetria, entre altres.

— Maquetacio de fullets i catalegs publicitaris. Organitzacié del missatge, proporcio, equilibri i
simetria. Plantilles ofimatiques. Importacié de textos i imatges per a la seua maquetacié.
Importacié d’imatges lliures de drets. Edicié: escalat, ajust de color. Filtres i efectes. Eixida
d’'impressio. Resolucié. Formats. Tipus de compressié. Normativa de drets d’autor d’'imatges i
videos. Imatges lliures de drets.

— Elaboracié de cartells i ofertes comercials. Criteris comercials i de composicié. Distribucié de
la informacid textual i visual en un fullet.

c) Elaboracié documents de registre i calcul de persones proveidores, clientela i productes:

— Calcul de dades de vendes i compres. Férmules del full de calcul: ordre de preferéncies.
Referencies relatives, absolutes i mixtes. Funcions matematiques, logiques i estadistiques
utilitzades en el comerg alimentari. Grafics.

— Elaboracié de documents: estocs, productes, clientela i persones proveidores. Valoracio
d’estocs, productes, clientela i persones proveidores. Representacié de grafics.

— Elaboracié per full de calcul de documents de gesti6 del comerg alimentari: factures,
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albarans, cartes i correus electronics. Rutines. Automatitzacié de confeccié de documents de
gestio.

— Format de cel-les, files, columnes i fulls de calcul. Presentacions de full de calcul. Introduccié
de textos, codis i imatges.

— Valoracié de costos financers i d’amortitzacié de préstecs mitjancant full de calcul.
Representacions grafiques a partir de calculs numerics.

— Presentacio atractiva de documents comercials mitjangant full de calcul. Publicacié en linia.

d) Manteniment i actualitzaci6 de bases de dades relacionades amb I'activitat comercial
alimentaria:

— Elaboracié de bases de dades ofimatiques relacionals, de clientela, productes i persones
proveidores, entre altres. Tractament de la informacié. Modificacio i actualitzacié de dades.

— Creacio, elaboracié i actualitzacio de registres de dades. Relacions. Eines de gestio de les
relacions amb la clientela a través del navol (CRM).

— Realitzacié de consultes. Accés a la informacié. Presentacio en linia: amigable i atractiva.
Accessibilitat.

— Llistes de dades relacionals: introduccid, ordenacid i validacié de dades en una llista. Filtres
de dades.

— Creacio de formularis i informes. Formularis de presa de dades. Disseny, assistent,
subformularis. Informes extrets de les taules de dades i de les consultes.

— Gestors de bases de dades.

— Elaboracié de documents a partir de bases de dades relacionals: consultes de dades de les
taules. Tipus de consultes. Seleccio, referéncies encreuades, accid, unio, cerca de duplicats,
no coincidents, parametres i de totals.

— Aplicacié de la normativa legal en matéria de protecci6é de dades en bases de dades.
e) Organitzacioé de la informacié i la documentacié associada a I'activitat comercial:

— Determinacié del sistema de classificacid, registre i arxiu del comerg alimentari: en linia o
fisic. Condicions especifiques. Cerca i recuperacio d’arxius i registres.

— Organitzacié de la documentacié digital en funcié de la comanda i la clientela Facilitat
d’accés. Técniques d’assisténcia a la persona usuaria.

— Ordres de comandes de la clientela. Gestié i comprovacié. Productes alimentaris. clientela.
Forma de pagament. Elaboracié i actualitzaci6 de fitxers de clientela.

— Gestio de llibres de registre d’entrada i eixida en suport informatic: documents informatics
habituals, correspondéncia i paqueteria electronica. Agenda i tragabilitat. Funcié de I’lagenda,
instal-lacid, configuracio i personalitzacio.

— Organitzacio, arxiu, facil accés i nivells de proteccié. Documentacio6 fiscal i de tresoreria.
Aplicacié de normativa de proteccio de dades i proteccié de documents en I'arxiu.

10. Modul professional: Gestio d’'un comerg alimentari.

Codi: 1615
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A. Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacié.

1. Realitza activitats comercials, econdmiques i monetaries, gestionant factures i efectuant
pagaments.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han efectuat transaccions monetaries, fisiques ien linia, gestionant els ingressos i
pagaments dels comptes bancaris.

b) S’han emés i tramitat factures corresponents a la venda de productes alimentaris, segons
legislacio6 establida i atenent mesures de seguretat en les transaccions electroniques: xifratge,
signatura digital, certificats digitals i DNI electronic.

c) S’han gestionat les factures corresponents a les compres, arxivant-les, realitzant
'assentament comptable i tramitant-les per a pagar-les.

d) S’han pagat les factures, ateses les condicions pactades amb les persones proveidores.
e) S’han fet devolucions a clientela, comptabilitzant 'operacio.

f) S’han fet modificacions en els preus, en les qualitats dels productes, en el tiquet i en les
factures emeses originalment configurades en el terminal punt de venda.

g) S’han supervisat la realitzacié del cobrament de mercaderies a través del terminal punt de
venda.

h) S’ha comprovat I'arqueig de caixa i la conciliacié bancaria a partir de dades de cobraments
i pagaments.

2. Gestiona les comandes de productes alimentaris i 'enviament, supervisant les fases del
procés i la documentacié.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han gestionat les comandes a persones proveidores, formalitzant la comunicacio i
documentacié relativa a aquestes.

b) S’ha determinat el procediment i les fases que es duran a terme en la recepcié de compres,
en funcié de les persones proveidores i acords establits.

c) S’ha determinat el procediment i les fases que es duran a terme en la distribuci6 de les
comandes, la preparacié i I'enviament, en funcié clientela i acords establits.

d) S’ha registrat informaticament la documentacié associada a la recepcié de les comandes
en linia o presencials.

e) S’ha supervisat la documentacié de les comandes, l'albara i la carta de ports, entre altres,
per garantir que correspon a la demanda de la clientela.

f) S’han classificat les comandes, atenent la planificacio de les rutes de repartiment, les dates
de recepcid, de lliurament i el tipus d’aliments, entre altres.

g) S’ha determinat el procediment i documentacié que cal utilitzar en cas de devolucio per la
clientela d’'un producte expedit en funcié de les condicions acordades i la responsabilitat de les
parts.

3. Supervisa la gestié d’'impostos i obligacions fiscals associats amb les operacions de
compravenda de comercgos alimentaris aplicant la normativa fiscal vigent i els procediments
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d’elaboracio, de presentacio i de conservacio.
Criteris d’avaluacio:

a) S’ha supervisat 'ompliment dels models de I'impost del valor afegit (IVA), per a la tramitacio
a Hisenda, tenint en compte el gravamen segons el tipus de producte, calendari fiscal i model
d’empresa, entre altres.

b) S’han omplit declaracions i liquidacions de I'lVA del negoci alimentari, segons la normativa
vigent i en els terminis establits.

c) S’han valorat les peculiaritats del recarrec d’equivaléncia relacionant-lo amb el comer¢
alimentari.

d) S’han efectuat les obligacions informatives a Hisenda en relacid6 amb les operacions
efectuades periddicament.

e) S’ha supervisat els pagaments de I'IRPF i I'lS, en funcié de la forma juridica.
f) S’han efectuat les obligacions laborals habituals en el comerg alimentari.

g) S’han omplit els llibres obligatoris, voluntaris i de comptabilitat del comerg alimentari,
actualitzant-ne les dades dins del temps i en la forma requerits.

4. Planifica la tresoreria del comerg alimentari, identificant els parametres que permeten fer
previsions de tresoreria, i efectuant els calculs oportuns.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha planificat el calendari de cobraments i pagaments del comerg alimentari, en funcié de
les necessitats, compromisos i obligacions de pagament d’'un comer¢ alimentari.

b) S’han fet les previsions de tresoreria tenint en compte les despeses i els ingressos, i les
contingéncies de I'activitat comercial.

c) S’han calculat els costos financers reals d’'un comerg alimentari, riscos de gestido de
cobrament i negociacié d’efectes comercials, comparant tipus d’interés i amortitzacions.

d) S’han calculat els costos anuals de personal i Seguretat Social del petit comerg, en funcio
del conveni sectorial i les taxes de cotitzacié.

e) S’han calculat les despeses generals de subministrament energétic, assegurances,
equipament, entre altres, estimant-ne els costos i relacionant-los amb I'activitat comercial.

f) S’ha comprovat diariament que les vendes efectuades tenen correspondéncia amb els
ingressos en metal-lic o la targeta bancaria.

g) S’ha supervisat I'organitzacio dels documents fisics i digitals, utilitzats en la compravenda
de mercaderies del comerg alimentari en funcié del procés que cal seguir en la gestid i els
requisits formals que han de complir.

5. Supervisa el resultat economic de les vendes, controlant desviacions i establint accions
correctores.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha analitzat la rendibilitat de les vendes de productes alimentaris, en funcié del preu de
venda i del marge de benefici.

b) S’ha establit I'estructura dels ingressos i les despeses per a obtindre referéncies de
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comportament d’aquests.

c) S’ha planificat el control pressupostari, identificant problemes potencials i gestionant de
forma més efectiva els recursos del comerg alimentari en un periode determinat.

d) S’han calculat les desviacions en funcié d’ingressos, despeses, preu i ma d’'obra, entre
altres, comparant els resultats pressupostats amb els reals i valorant si les desviacions sén
positives o negatives.

e) S’han analitzat les causes de les possibles desviacions detectades entre el volum de vendes
previst i el real, atenent causes internes, externes o aleatories i, si ha sigut el cas, s’han establit
les mesures correctores necessaries.

f) S’ha reinvertit el benefici obtingut en millores relatives a I'ampliacié i gamma de productes,
serveis d’atencid a la clientela i al comerg electronic, entre altres, segons percentatge i pla de
negoci previst.

g) S’han establit métodes de control dels preus de venda justificant les possibles desviacions
i aplicant mesures correctores.

B. Continguts:
a) Realitzacio d’activitats comercials, economiques i monetaries en un comerg alimentari:

— Gestio de comptes bancaris: Ingressos i pagaments. Transaccions monetaries: fisiques i en
linia. Programari de pagament electronic.

— Banca electronica: avantatges, barreres, procediment, i mesures de seguretat. El pagament
en efectiu. La transferéncia bancaria.

— Emissi¢ i tramitacié de factures de venda de productes alimentaris. Legislacié. Mesures de
seguretat en les transaccions electroniques: xifratge, signatura digital, certificats digitals i DNI
electronic. Factures rectificatives.

— Gestido de factures de compres de productes alimentaris. Facturaci6 de les vendes:
caracteristiques, requisits legals i tipus de factures. Arxiu. Assentaments comptables,
tramitacio i pagaments.

— Pagament de factures a persones proveidores. Condicions pactades. Gestio d’'impagats.
— Comptabilitat de devolucions efectuades a clientela. Abonaments a clientela.
— Procés d’anul-lacié d’operacions de cobrament i pagament.

— Modificacions en el terminal del punt de venda: de preus, qualitats del producte, tiquet i
factures. Alta de magatzems, persones proveidores, articles i clientela, entre altres.

— Supervisié del cobrament de mercaderies en el terminal del punt de venda.

— Comprovacio6 de I'arqueig de caixa i conciliacié bancaria. Dades de cobraments i pagaments.
Assentaments de tancament. Abocament en el programa informatic.

b) Gestié i enviament de comandes de productes alimentaris:

— Gestié de comandes a persones proveidores. Programa de comandes. Formalitzacio de la
comunicacié i documentacié. Centrals de compra. Majoristes i persones proveidores a
'engros.

— Determinacié de fases i procediments en la recepcié de compres: persones proveidores i
acords establits. El contracte de subministrament. Plec de condicions d’aprovisionament.
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Sol-licitud d’ofertes.

— Determinacio de fases i procediments en la distribucié i enviament de comandes. Preparacio
i enviament. clientela i acords establits.

— Registre informatic de documentacié de recepcié de comandes.

— Supervisio de la documentacié de comandes: ordres de compra i comanda, albara i carta de
ports.

— La funcio logistica en I'empresa. Classificacié de comandes. Planificacio: rutes, repartiments,
dates de recepcio, de lliurament i tipus d’aliments. Criteris.

— Determinacié del procediment de devolucions. Documentacié. Condicions acordades i
responsabilitat de les parts.

c) Supervisido de la gestié d’'impostos i obligacions fiscals associats a les operacions de
compravenda en comergos alimentaris:

— Supervisié de I'ompliment dels models d'IVA. Tipus de gravamen: tipus de producte,
calendari fiscal i model d’empresa. Aplicacio de la normativa.

— Elaboracié de declaracions i liquidacions de I'lVA: Terminis establits:

Ambit d’aplicacié

Fet imposable

Meritacié de I'impost

Tipus impositius

Declaracié i liquidacio de I'l'VA
Periode de presentacio

— Els llibres registre de I'lVA:
e Llibre de registre de factures emeses
e Llibre de registre de factures rebudes
e Declaracions censals i declaracié d’operacions amb terceres persones
— Els tributs en linia: les administracions i la gestio de tributs en linia. Oficina virtual.
— Programari de tramitacié d’'impostos. Altres impostos i tributs que afecten el petit comerg.
— Valoracié de les particularitats del recarrec d’equivaléncia del comerg alimentari.

— Elaboracio i presentacié de les obligacions informatives a Hisenda. Calendari.

— Supervisio de 'elaboracio i presentacio de I'impost sobre la renda de les persones fisiques
(IRPF). L'impost de societats (IS). Modalitats de tributacié. Obligacions laborals associades al
comerg alimentari. Altes i baixes de les persones treballadores, ndmines i butlletins de
cotitzacio a la Seguretat Social.

— Elaboracié de llibres obligatoris, voluntaris i de comptabilitat del comer¢ alimentari.
Actualitzacio de dades dins del termini i en la forma escaient: normativa.

— Régim de cotitzacioé a la Seguretat Social de persones treballadores autdbnomes.
— Comptes anuals per a pimes: balang de situacié i compte de pérdues i guanys.

d) Planificacié de la tresoreria del comerg alimentari:
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— Planificacié del calendari de cobraments i pagaments del comerg alimentari. Compromisos i
obligacions de pagament del comerg alimentari.

— Realitzacio de previsions de tresoreria. Compte de despeses i ingressos. Contingéncies de
I'activitat comercial alimentaria.

— Calcul de costos financers. Riscos de cobrament en el comerg alimentari. Tipus d’interés
bancaris i amortitzacions. Crédits comercials, ajornaments de pagament.

— Negociacié d’efectes comercials.
e Calcul del descompte i de I'efectiu resultant d’'una remesa d’efectes
e Descompte racional i descompte comercial
e Substitucié de deutes. Venciment comu i venciment mitja

¢ Riscos associats

— Calcul de costos anuals de personal i seguretat social. Conveni sectorial del sector alimentari
i taxes de cotitzacio.

— Calcul de despeses generals de subministrament energetic, segurs i equipament. Costos.

— Comprovacité d’ingressos de vendes. Relacié vendes i ingressos. Mitjans de pagament
Metal-lic i targetes bancaries, datafon, mobil, llocs web tipus PayPal, i altres.

— Organitzacié de documents fisics i digitals de la compravenda de productes en comergos
alimentaris.

e Llibre de registre de factures emeses
e Llibre de registre de factures rebudes
e Declaracions censals i declaracié d’operacions amb terceres persones

e) Supervisio del resultat econdmic de les vendes en el comerg alimentari:

— Analisi de rendibilitat de les vendes de productes alimentaris. Deteccié de productes obsolets
i productes poc rendibles. Incorporacié d’'innovacions i novetats a la gamma de productes.

— El terminal de punt de venda com a mitja per a estimar les compres. Preus de venda i marge
de benefici. Calcul de rendibilitat

— Comportament d’ingressos i despeses. Previsié de vendes. Tendéncies.

— Planificacié del control pressupostari. Problemes potencials: identificacié i gesti6. Ratio de
control d’eficacia i accions promocionals.

— Calcul de desviacions pressupostaries: ingressos, despeses, preu i ma d’obra. Analisi.
Resultats pressupostats i reals. Causes internes, externes o aleatories. Mesures correctores.

— Analisi de desviacions detectades en el volum de vendes. Mesures correctores. Causes
internes i externes.

— Reinversié del benefici. Millores: ampliaci6 de gamma de productes, serveis d’atencié a la
clientela i al comerg electronic.

— Establiment de métodes de control de preus de venda. Mesures correctores. Incidéncia en
la implantacio.

11. Modul professional: Anglés.
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Codi: 0156
A. Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacié.

1. Reconeix informacié professional i quotidiana continguda en discursos orals emesos en
llengua estandard, analitzant el contingut global del missatge i relacionant-lo amb els recursos
linguistics corresponents.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha situat el missatge en el seu context.

b) S’ha identificat la idea principal del missatge.

c) S’ha reconegut la finalitat del missatge directe, telefonic o per un altre mitja auditiu.

d) S’ha extret informacié especifica en missatges relacionats amb aspectes quotidians de la
vida professional i quotidiana.

e) S’han sequenciat els elements constituents del missatge.

f) S’han identificat les idees principals d’'un discurs sobre temes coneguts, transmesos pels
mitjans de comunicacio i emesos en llengua estandard i articulat amb claredat.

g) S’han reconegut les instruccions orals i s’han seguit les indicacions.

h) S’ha pres consciéncia de la importancia de comprendre globalment un missatge, sense
entendre tots i cada un dels elements d’aquest.

2. Interpreta informacié professional continguda en textos escrits, analitzant-ne de manera
comprensiva els continguts.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han seleccionat els materials de consulta i diccionaris.

b) S’han llegit de manera comprensiva textos senzills.

c) S’ha interpretat el contingut global del missatge.

d) S’ha relacionat el text amb I'ambit de I'area professional a que es refereix.

e) S’ha identificat la terminologia utilitzada.

f) S’han realitzat traduccions de textos senzills utilitzant material de suport en cas necessari.

g) S’ha interpretat el missatge rebut a través de suports telematics: correu electronic i fax, entre
altres.

3. Emet missatges orals clars i ben estructurats, participant com a agent actiu en converses
professionals.

Criteris d’avaluacio:
a) S’han identificat els registres utilitzats per a I'emissié del missatge.

b) S’ha comunicat utilitzant formules, nexes d’unié i estratégies d’interaccio.



D O L
IARI OFICIA
Num' 9854 / 22052024 DE LA GENERALITAT VALENCIANA 23972

c) S’han utilitzat normes de protocol en presentacions.

d) S’han descrit fets breus i imprevistos relacionats amb la seua professié.

e) S’ha utilitzat correctament la terminologia de la professio.

f) S’han expressat sentiments, idees o opinions.

g) S’han enumerat les activitats de la tasca professional.

h) S’ha descrit i sequienciat un procés de treball de la seua competéncia.

i) S’ha justificat 'acceptacié o no de propostes realitzades.

J) S’ha argumentat I'eleccié d’'una determinada opcié o procediment de treball triat.

k) S’ha sollicitat la reformulacié del discurs o part d’aquest quan s’ha considerat necessari.
4. Elabora textos senzills, relacionant regles gramaticals amb el proposit d’aquests.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han redactat textos breus relacionats amb aspectes quotidians i/ o professionals.

b) S’ha organitzat la informacié de manera coherent i cohesionada.

c¢) S’han fet resums de textos relacionats amb I'entorn professional.

d) S’ha omplit documentacié especifica del seu camp professional.

e) S’han aplicat les formules establides i el vocabulari especific en 'ompliment de documents.

f) S’han resumit les idees principals d’informacions donades, utilitzant els recursos linguistics
propis.

g) S’han utilitzat les formules de cortesia propies del document que s’ha d’elaborar.

5. Aplica actituds i comportaments professionals en situacions de comunicacid, descrivint les
relacions tipiques caracteristiques del pais de la llengua estrangera.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han definit els trets més significatius dels costums i usos de la comunitat on es parla la
llengua estrangera.

b) S’han descrit els protocols i normes de relacio social propis del pais.

c) S’han identificat els valors i les creences propis de la comunitat on es parla la llengua
estrangera.

d) S’han identificat els aspectes socioprofessionals propis de I'area professional, en qualsevol
tipus de text.

e) S’han aplicat els protocols i normes de relacid social propis del pais de la llengua estrangera.

B. Continguts:
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a) Analisi de missatges orals:

— Comprensio de missatges professionals i quotidians:

— Missatges directes, telefonics, radiofonics, gravats.

— Terminologia especifica de I'area professional del comerg.
— Idees principals i secundaries.

— Recursos gramaticals: temps verbals, preposicions, locucions, expressio de la condicio i el
dubte, Us de la veu passiva, oracions de relatiu, estil indirecte, verbs preposicionals, verbs
modals i altres.

— Altres recursos linguistics. Funcions: gustos i preferéncies, suggeriments, argumentacions,
instruccions, acords i desacords, hipotesis i especulacions, opinions i consells, persuasio i
advertiment.

— Diferents accents de llengua oral.

— Identificacié de registres amb major o menor grau de formalitat en funcié de la intencié
comunicativa i del context de comunicacio.

— Utilitzacié d’estrategies per a comprendre i inferir significats pel context de paraules,
expressions desconegudes i informacié implicita en textos orals sobre temes professionals.

b) Interpretacié de missatges escrits:

— Prediccié d’'informacio a partir d’elements textuals i no textuals en textos escrits sobre temes
diversos.

— Recursos digitals, informatics i bibliografics, per a solucionar problemes de comprensioé o per
a buscar informacié especifica necessaria per a la realitzacié d’una tasca.

— Comprensio de missatges, textos, articles basics professionals i quotidians.
— Suports telematics: fax, correu electronic, burofax.
— Terminologia especifica de I'area professional del comerg. Analisi dels errors més freqlents.

— Idea principal i idees secundaries: identificacid del propdsit comunicatiu, dels elements
textuals i de la manera d’organitzar la informacio distingint les parts del text.

— Recursos gramaticals: temps verbals, preposicions, verbs preposicionals, Us de la veu
passiva, oracions de relatiu, estil indirecte, verbs modals i altres.

— Relacions logiques: oposicid, concessid, comparacio, condicio, causa, finalitat, resultat.
— Relacions temporals: anterioritat, posterioritat, simultaneitat.

c¢) Produccié de missatges orals:

— Registres utilitzats en I'emissié de missatges orals segons el grau de formalitat.

— Terminologia especifica de I'area professional del comerg.

— Recursos gramaticals: temps verbals, preposicions, verbs preposicionals, locucions,
expressio de la condicié i dubte, Us de la veu passiva, oracions de relatiu, estil indirecte, verbs
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modals i altres.

— Altres recursos linguistics. Finalitat: gustos i preferéncies, suggeriments, argumentacions,
instruccions, acords i desacords, hipotesis i especulacions, opinions i consells, persuasio i
advertiment.

— Fonética. Sons i fonemes vocalics i les combinacions, i sons i fonemes consonantics i les
agrupacions.

— Marcadors linguistics de relacions socials, normes de cortesia i diferéncies de registre.
— Manteniment i seguiment del discurs oral:

— Converses informals improvisades sobre temes quotidians i del seu ambit professional.
Participacié. Opinions personals. Intercanvi d’informacié d’interés personal.

— Recursos utilitzats en la planificacié elemental del missatge oral per a facilitar la comunicacio.
Sequenciacio del discurs oral.

— Presa, manteniment i cessié del torn de paraula.

— Suport, demostracié de comprensid, peticié d’aclariment, entre altres.

— Entonacié com a recurs de cohesio6 del text oral: Us dels patrons d’entonacio.
d) Emissio de textos escrits:

— Elaboracié d’'un text. Planificacié. Us de les estratégies necessaries: idees, paragrafs
cohesionats i revisié d’esborranys.

— Expressio i ompliment de missatges i textos professionals i quotidians.
— Curriculum i suports telematics: fax, correu electronic, burofax.
— Terminologia especifica de I'area professional del comerg.

—Idea principal i idees secundaries. Propdsit comunicatiu dels elements textuals i de la manera
d’organitzar la informacié distingint les parts del text.

— Recursos gramaticals: temps verbals, preposicions, verbs preposicionals, verbs modals,
locucions, Us de la veu passiva, oracions de relatiu, estil indirecte. Nexes: because of, since,
although, even if, in spite of, despite, however, in contrast i altres.

— Sequenciacio del discurs escrit: first, after, then, finally.
— Derivacio: sufixos per a formar adjectius i substantius.

— Relacions logiques: oposicid, concessio, comparacio, condicié, causa, finalitat, resultat,
consequliencia.

— Relacions temporals: anterioritat, posterioritat, simultaneitat.
— Coheréncia textual:
— Adequacio del text al context comunicatiu.

— Tipus i format de text.
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— Varietat de llengua. Registre.

— Seleccid lexica, d’estructures sintactiques i de contingut rellevant.

— Inici del discurs i la introduccié del tema. Desenvolupament i expansio.
— Exempilificacio.

— Conclusi6 i/o resum del discurs.

— Us dels signes de puntuacio.

— Escriptura, en suport paper i digital, de descripcions d’experiéncies professionals i
esdeveniments, narracié6 de fets reals o imaginats, correspondéencia, informes, resums,
noticies o instruccions, amb claredat, llenguatge senzill i suficient adequacié gramatical i Iéxica.

— Elements grafics per a facilitar la comprensié: il-lustracions, taules, grafics o tipografia i en
suport paper i digital.

e) Identificacio i interpretacié dels elements culturals més significatius dels paisos de llengua
estrangera (anglesa):

— Valoracié de les normes socioculturals i protocol-laries en les relacions internacionals.

— Us dels recursos formals i funcionals en situacions que requereixen un comportament
socioprofessional amb la finalitat de projectar una bona imatge de I'empresa.

— Reconeixement de la llengua estrangera per a aprofundir en coneixements que resulten
d’interés al llarg de la vida personal i professional.

— Us de registres adequats segons el context de la comunicacid, I'interlocutor i la intencié dels
interlocutors.

— Interés per la bona presentacio dels textos escrits tant en suport paper com digital, amb
respecte a les normes gramaticals, ortografiques i tipografiques.

12. Modul professional: Formacio i orientacio laboral.
Codi: 1616
A. Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio.

1. Selecciona oportunitats d’ocupacio, identificant les diferents possibilitats d’insercio i les
alternatives d’aprenentatge al llarg de la vida.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha valorat la importancia de la formacié permanent com a factor clau per a I'ocupabilitat i
I'adaptacio a les exigéncies del procés productiu.

b) S’han identificat els itineraris de formacié professional relacionats amb el perfil professional
del técnic en comercialitzacio de productes alimentaris.

c) S’han determinat les aptituds i actituds requerides per a I'activitat professional relacionada
amb el perfil del titol.

d) S’han identificat els principals jaciments d’ocupacié i d’insercié laboral per al técnic en
comercialitzacié de productes alimentaris.
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e) S’han determinat les técniques utilitzades en el procés de cerca d’ocupacio.

f) S’han previst les alternatives d’autoocupacio en els sectors professionals relacionats amb el
titol.

g) S’ha realitzat la valoracié de la personalitat, les aspiracions, les actituds i la formacio propia
per a la presa de decisions.

2. Aplica les estratégies del treball en equip, valorant-ne I'eficacia i eficiéncia per a la
consecucio dels objectius de I'organitzacié.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han valorat els avantatges de treball en equip en situacions de treball relacionades amb
el perfil del técnic en comercialitzacié de productes alimentaris.

b) S’han identificat els equips de treball que poden constituir-se en una situacio real de faena.

c) S’han determinat les caracteristiques de I'equip de treball efica¢ enfront dels equips
ineficagos.

d) S’ha valorat positivament la necessaria existéncia de diversitat de rols i opinions assumits
pels membres d’un equip.

e) S’ha reconegut la possible existéncia de conflicte entre els membres d’'un grup com un
aspecte caracteristic de les organitzacions.

f) S’han identificat els tipus de conflictes i les fonts.
g) S’han determinat procediments per a la resolucié del conflicte.

3. Exerceix els drets i compleix les obligacions que es deriven de les relacions laborals,
reconeixent-les en els diferents contractes de treball.

Criteris d’avaluacio:
a) S’han identificat els conceptes basics del dret del treball.

b) S’han distingit els organismes principals que intervenen en les relacions entre I'empresariat
i el personal.

¢) S’han determinat els drets i obligacions derivats de la relacié laboral.

d) S’han classificat les modalitats de contractacio principals, identificant les mesures de foment
de la contractacio per a determinats col-lectius.

e) S’han valorat les mesures establides per la legislacié vigent per a la conciliacié de la vida
laboral i familiar.

f) S’han identificat les causes i efectes de la modificacio, suspensio i extincié de la relacié
laboral.

g) S’ha analitzat el rebut de salaris identificant els elements principals que l'integren.

h) S’han analitzat les diferents mesures de conflicte col-lectiu i els procediments de solucio de
conflictes.

i) S’han determinat les condicions de treball pactades en un conveni col-lectiu aplicable al
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sector relacionat amb el titol de técnic o técnica en Comercialitzacié de Productes Alimentaris.
J) S’han identificat les caracteristiques definitories dels nous entorns d’organitzacié del treball.

4. Determina l'accié protectora del sistema de la Seguretat Social davant les diferents
contingéncies cobertes, identificant les diferents classes de prestacions.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha valorat el paper de la Seguretat Social com a pilar essencial per a la millora de la
qualitat de vida dels ciutadans.

b) S’han enumerat les diverses contingéncies que cobreix el sistema de Seguretat Social.
c) S’han identificat els régims existents en el sistema de Seguretat Social.

d) S’han identificat les obligacions inherents a la relacioé laboral dins del sistema de Seguretat
Social.

e) S’han identificat, en un suposit senzill, les bases de cotitzacié del personal, les quotes
corresponents, aixi com les quotes empresarials.

f) S’han classificat les prestacions del sistema de Seguretat Social, identificant els requisits.
g) S’han determinat les possibles situacions legals de desocupacio.

h) S’ha efectuat el calcul de la duracié i quantia d’'una prestacié per desocupacié de nivell
contributiu basic.

5. Avalua els riscos derivats de la seua activitat, analitzant les condicions de treball i els factors
de risc presents en el seu entorn laboral.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha valorat la importancia de la cultura preventiva en tots els ambits i activitats de
'empresa.

b) S’han relacionat les condicions laborals amb la salut de la persona treballadora.
c) S’han classificat els factors de risc en I'activitat i els danys derivats d’aquests.

d) S’han identificat les situacions de risc més habituals en els entorns de treball del técnic o
tecnica en comercialitzacié de productes alimentaris.

e) S’ha determinat I'avaluacié de riscos en I'empresa.

f) S’han determinat les condicions de treball amb significacié per a la prevencio en els entorns
de treball relacionats amb el perfil professional del técnic o técnica en comercialitzacio de
productes alimentaris.

g) S’han classificat i descrit els tipus de danys professionals, amb especial referéncia a
accidents de treball i malalties professionals, relacionats amb el perfil professional del técnic o
técnica en comercialitzacié de productes alimentaris.

6. Participa en I'elaboracié d’un pla de prevencié de riscos en una petita empresa, identificant
les responsabilitats de tots els agents implicats.

Criteris d’avaluacio:
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a) S’han determinat els drets i deures principals en matéria de prevencié de riscos laborals.

b) S’han classificat les diferents formes de gestié de la prevencié en I'empresa, en funcié dels
diferents criteris establits en la normativa sobre prevencié de riscos laborals.

c) S’han determinat les formes de representacié del personal de 'empresa en matéria de
prevencid de riscos.

d) S’han identificat els organismes publics relacionats amb la prevencié de riscos laborals.

e) S’ha valorat la importancia de I'existéncia d’un pla preventiu en 'empresa que incloga la
sequenciacid d’actuacions que s’han de realitzar en cas d’emergéncia.

f) S’ha definit el contingut del pla de prevencié en un centre de treball relacionat amb el sector
professional del técnic o técnica en comercialitzacié de productes alimentaris.

g) S’ha projectat un pla d’'emergencia i evacuacié d’'una empresa del sector.

7. Aplica les mesures de prevencio i proteccio, analitzant les situacions de risc en I'entorn
laboral del técnic o técnica en comercialitzacié de productes alimentaris.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han definit les tecniques de prevencidé i de proteccié individual i col-lectiva que han
d’'aplicar-se per a evitar els danys en l'origen i minimitzar-ne les conseqiiéncies en cas que
siguen inevitables.

b) S’ha analitzat el significat i I'abast dels diferents tipus de senyalitzaci6 de seguretat.
c) S’han analitzat els protocols d’actuacié en cas d’emergencia.

d) S’han identificat les teécniques de classificacio de ferits en cas d’emergéncia on hi ha victimes
de diversa gravetat.

e) S’han identificat les técniques basiques de primers auxilis que han de ser aplicades en el
lloc de l'accident davant diferents tipus de danys i la composici6 i Us de la farmaciola.

f) S’han determinat els requisits i les condicions per a la vigilancia de la salut de la persona
treballadora i la importancia com a mesura de prevencio.

B. Continguts:
a) Cerca activa d’ocupacio:

— Valoracié de la importancia de la formacié permanent per a la trajectoria laboral i professional
del técnic o técnica en comercialitzacié de productes alimentaris.

— Analisi dels interessos, les aptituds i les motivacions personals per a la carrera professional.

— ldentificacio dels itineraris formatius relacionats amb el técnic o técnica en Comercialitzacio
de productes alimentaris.

— Responsabilitat del propi aprenentatge. Coneixement dels requeriments i dels fruits
previstos.

— Definicio i analisi del sector professional del técnic o técnica en comercialitzacié de productes
alimentaris.
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— Planificacié de la propia carrera:

e Establiment d’objectius laborals, a mitja i llarg termini, compatibles amb necessitats i
preferéncies.
e Objectius realistes i coherents amb la formacio actual i la projectada.

— Procés de cerca d’ocupacié en empreses del sector.

— Oportunitats d’aprenentatge i ocupacié a Europa.

— Técniques i instruments de cerca d’ocupacio.

— Valoracié de I'autoocupacié com a alternativa per a la insercié professional.
— El procés de presa de decisions.

— Establiment d'una llista de comprovacioé personal de coheréencia entre pla de carrera,
formacio i aspiracions.

b) Gestio del conflicte i equips de treball:

— Valoracio dels avantatges i inconvenients del treball d’equip per a I'eficacia de I'organitzacio.
— Classes d’equips en el sector del comerg segons les funcions que exerceixen.

— Analisi de la formacié dels equips de treball.

— Equips en negocis alimentaris.

— Caracteristiques d’'un equip de treball eficag.

— La participacié en I'equip de treball. Analisi dels possibles rols dels seus integrants.
— Conflicte: caracteristiques, fonts i etapes.

— Metodes per a la resolucié o supressié del conflicte: mediacid, conciliacid i arbitratge.
c) Contracte de treball:

— El dret del treball.

— Intervencio dels poders publics en les relacions laborals.

— Andlisi de la relacié laboral individual.

— Determinacio de les relacions laborals excloses i relacions laborals especials.

— Modalitats de contracte de treball i mesures de foment de la contractacio.

— Drets i deures derivats de la relacio laboral.

— Condicions de treball. Salari, temps de treball i descans laboral.

— Modificacid, suspensié i extincioé del contracte de treball.

— Representacio de treballadors i treballadores.

— Negociacio col-lectiva com a mitja per a la conciliacio dels interessos de persones treballares
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i empresariat

— Analisi d’un conveni col-lectiu aplicable a I'ambit professional del técnic o técnica en
comercialitzacié de productes alimentaris.

— Conflictes col-lectius de treball.
— Nous entorns d’organitzacid del treball: subcontractacié i teletreball, entre altres.

— Beneficis per a treballadores i treballadors en les noves organitzacions: flexibilitat i beneficis
socials, entre altres.

d) Seguretat Social, ocupacio i desocupacio:
— El sistema de la Seguretat Social com a principi basic de solidaritat social.
— Estructura del Sistema de la Seguretat Social.

— Determinaci6 de les obligacions principals de I'empresariat i el seu personal en matéria de
Seguretat Social: afiliacio, altes, baixes i cotitzacio.

— L’accié protectora de la Seguretat Social.

— Classes, requisits i quantia de les prestacions.

— Concepte i situacions protegibles en la proteccio per desocupacio.

— Sistemes d’assessorament de les persones treballadores respecte als seus drets i deures.
e) Avaluacio de riscos professionals:

— Importancia de la cultura preventiva en totes les fases de I'activitat professional.
— Valoracio de la relacié entre treball i salut.

— Analisi i determinacié de les condicions de treball.

— El concepte de risc professional. Analisi de factors de risc.

— L’avaluacio de riscos en 'empresa com a element basic de I'activitat preventiva.
— Analisi de riscos lligats a les condicions de seguretat.

— Analisi de riscos lligats a les condicions ambientals.

— Analisi de riscos lligats a les condicions ergonomiques i psicosocials.

— Riscos especifics en el sector del comerg alimentari.

— Determinacio dels possibles danys a la salut del treballador o treballadora que poden derivar-
se de les situacions de risc detectades.

f) Planificacié de la prevencid de riscos en I'empresa:
— Drets i deures en matéria de prevencio de riscos laborals.

— Responsabilitats en matéria de prevencié de riscos laborals.
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— Gestio de la prevencié en 'empresa.

— Representacio de les persones treballadores en matéria preventiva.

— Organismes publics relacionats amb la prevencié de riscos laborals.

— Planificacio de la prevencié en 'empresa.

— Plans d’emergeéncia i d’evacuacio en entorns de treball.

— Elaboracio d’'un pla d’emergéncia en una empresa del sector.

g) Aplicacié de mesures de prevencio i proteccié en 'empresa:

— Determinacioé de les mesures de prevencio i proteccié individual i col-lectiva.
— Protocol d’actuacié davant una situacié d’emergéncia.

— Primers auxilis. Urgéncia médica. Conceptes basics.

— Aplicacié de técniques de primers auxilis.

— Formacio als treballadors i a les treballadores en matéria de plans d’emergéncia.

— Vigilancia de la salut de les persones treballadores.

13. Modul professional: Formacié en centres de treball.
Codi: 1617
A. Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio.

1. Identifica I'estructura i organitzacié de I'empresa, relacionant-les amb la comercialitzacié
dels productes alimentaris i amb el tipus de servei que presta.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han identificat I'estructura organitzativa de I'empresa i les funcions de cada area
d’aquesta.

b) S’ha comparat I'estructura de 'empresa amb les organitzacions empresarials tipus que hi
ha en el sector.

c) S’han identificat els elements que constitueixen la xarxa logistica de I'entitat: empreses
proveidores, persones compradores, sistemes de produccio i emmagatzematge, entre altres.

d) S’han relacionat les caracteristiques del servei i el perfil de les persones compradores amb
el desenvolupament de I'activitat empresarial.

e) S’han identificat els procediments de treball en el desenvolupament de la prestacié de
servei.

f) S’han valorat les competéncies necessaries dels recursos humans per al desenvolupament
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optim de I'activitat.
g) S’ha valorat la idoneitat dels canals de difusié més freqlients en aquesta activitat.

2. Aplica habits étics i laborals en el desenvolupament de I'activitat professional, d’acord amb
les caracteristiques del lloc de treball i amb els procediments establits en 'empresa.

Criteris d’avaluacio:
a) S’han reconegut i justificat:
— La disponibilitat personal i temporal necessaria en el lloc de treball.

— Les actituds personals (puntualitat i empatia, entre altres) i professionals (ordre, netedat i
responsabilitat, entre altres) necessaries per al lloc de treball.

— Els requeriments actitudinals davant la prevencio de riscos en 'activitat professional.
— Els requeriments actitudinals referits a la qualitat en I'activitat professional.

— Les actituds relacionades amb el propi equip de treball i amb les jerarquies establides en
'empresa.

— Les actituds relacionades amb la documentacio de les activitats realitzades en I'ambit laboral.

— Les necessitats formatives per a la inserci6 i reinsercié laboral en 'ambit cientific i técnic del
bon fer del o de la professional.

b) S’han identificat les normes de prevencioé de riscos laborals i els aspectes fonamentals de
la Llei de prevencioé de riscos laborals d’aplicacié en I'activitat professional.

c) S’han posat en marxa els equips de proteccié individual segons els riscos de l'activitat
professional i les normes de I'empresa.

d) S’ha mantingut una actitud de respecte al medi ambient en les activitats desenvolupades.

e) S’ha mantingut organitzat, net i lliure d’obstacles el lloc de treball o I'area corresponent al
desenvolupament de I'activitat.

f) S’ha responsabilitzat del treball assignat interpretant i complint les instruccions rebudes.

g) S’ha establit una comunicacio eficag amb la persona responsable en cada situacié i amb els
membres de I'equip.

h) S’ha coordinat amb la resta de I'equip comunicant les incidéncies rellevants que es
presenten.

i) S’ha valorat la importancia de la seua activitat i la necessitat d’adaptacié als canvis de
tasques.

J) S’ha responsabilitzat de I'aplicacié de les normes i els procediments en el desenvolupament
del seu treball.

3. Participa en les accions de comercialitzacid, dinamitzacioé i presentaciéo de productes
alimentaris per a la venda en lineals, taulells i expositors.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha participat en I'elaboracié d’accions del pla de marqueting de I'empresa alimentaria



D O L
IARI OFICIA
Num' 9854 / 22052024 DE LA GENERALITAT VALENCIANA 23983

aportant propostes de millora.

b) S’ha participat en la planificacid, supervisio i valoracié de promocions internes i persones
proveidores.

c) S’ha participat en la supervisié de la ubicacié dels elements atractius de decoracio,
publicitaris i cartelleria, atesa I'agrupacié d’aliments per sectors i zones fredes i calentes, i les
zones de circulacié.

d) S’ha participat en la supervisid i el control de la disposicié dels productes alimentaris, seguint
pautes de promocio, tragabilitat, ubicacié i reposicié que 'empresa haja determinat.

e) S’ha fet el seguiment dels lots de productes segons el la persona proveidora i la destinacio
en els lineals i seccions, facilitant el control de qualitat i el rendiment de les vendes.

f) S’ha participat en la supervisié de la ubicacié dels equipaments de I'establiment facilitant els
desplagaments de persones i mercaderies per a la distribucié agil dels productes ateses les
necessitats de cada seccio.

g) S’ha participat en la supervisié de I'exposicié d’aliments peribles i no peribles en taulells i
vitrines.

4. Participa en I'atencio comercial en establiments alimentaris en funcio del tipus de clientela,
persones proveidores i la seua relacié amb els productes de venda.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha participat en I'atencié comercial i la informacié a clientela i persones proveidores,
responent a les contingéncies.

b) S’ha assessorat la clientela sobre el producte alimentari demandat (caracteristiques,
beneficis, preus) i de les politiques de I'empresa (temps de lliurament, formes de pagament,
descomptes).

c) S’ha transmés a la clientela confianga en I'atencio realitzada en funcié dels compromisos
adquirits (comanda, termini de lliurament, preu convingut).

d) S’han atés i tramitat reclamacions i suggeriments utilitzant el canal i el protocol adequats a
cada situacio respectant la normativa basica vigent en matéria de consum.

e) S’han participat en la gesti6 de comandes a persones proveidores, formalitzant la
comunicacio i documentacio relativa a aquests.

f) S’han proposat millores relatives a queixes i reclamacions, a fi de realimentar les decisions
sobre persones proveidores i productes, i sobre I'atencié de I'establiment.

g) S’ha valorat el grau de satisfaccié de la clientela en funcié dels serveis i productes oferits, i
les prestacions de I'establiment.

h) S’ha participat en la venda en linia de productes alimentaris.

5. Col-labora en la supervisié de les condicions oOptimes de preparacié i conservacio dels
productes exposats, aplicant la normativa en la seguretat alimentaria.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha participat en el control i la valoracié de I'aplicacié dels procediments de manipulacié
d’aliments establits en 'empresa.

b) S’han supervisat I'aplicacié de les mesures d’higiene personal i de vestuari requerides en la
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manipulacié d’aliments.

c) S’ha col-laborat en la supervisié de I'obtencid, la preparacié i I'envasament de productes
frescos en funcié de les caracteristiques, la destinacié culinaria i els requeriments de la
clientela.

d) S’ha verificat |a tragabilitat i I'estat dels productes alimentaris, comprovant que I'etiquetatge
es correspon amb les caracteristiques que el fabricant ha de complir en matéria de la normativa
vigent de salubritat.

e) S’ha participat en la supervisié dels procediments d'actuacié davant de la contaminacio
encreuada, riscos i toxiinfeccions d’origen alimentari.

f) S’ha participat en la planificacié dels tractaments de desratitzacid, desinsectacio i desinfeccio
(DDD), aixi com dels controls que prevenen els perills potencials fisics, quimics i biologics.

g) S’ha elaborat i actualitzat la documentacié associada a un pla d’autocontrol ’APPCC d’un
comerg alimentari, verificant que les mesures correctives proposades esmenen les incidencies
detectades.

h) S’han seguit pautes en el tractament dels SANDACH complint la normativa vigent en les
fases de la seua manipulacié, emmagatzematge, arreplega i transport.

6. Col-labora en la recepcid, 'emmagatzematge i la distribucié dels productes alimentaris.
Criteris d’avaluacio:

a) S’ha col-laborat en la recepcié de la comanda, verificant la documentacié associada i I'estat
de la mercaderia rebuda, quant a quantitat, termini de lliurament, qualitat, preu, control de
temperatura, embalatges i envasos.

b) S’ha participat en la supervisié de 'adequada zonificacié del magatzem, en funcié que els
productes alimentaris siguen congelats, frescos, refrigerats, o no peribles.

c) S’ha aplicat el procediment de devolucié de mercaderies a persones proveidores, segons
protocol de 'empresa.

d) S’ha valorat la senyalitzacié del magatzem de 'empresa atenent-ne la finalitat i seguretat.

e) S’ha col-laborat en la supervisié del procediment d’enviaments a domicili, verificant les
condicions que han de complir els mitjans de transport.

f) S’ha contribuit a la comprovacié de la documentacid utilitzada en cas de devolucié per la
clientela d’un producte expedit.

g) S’ha supervisat el registre informatic associat a la documentacié de la recepcio,
emmagatzematge i distribucié de mercaderies.

h) S’ha col-laborat en I'actualitzacié d’inventaris.

7. Realitza activitats comercials, econdomiques i monetaries, relatives a la gestié de comandes
i la documentacio.

a) S’ha col-laborat en I'emissié i la tramitacié de factures corresponents a la venda de
productes alimentaris.

b) S’ha participat en la supervisiéo de les modificacions de preus, qualitats dels productes,
tiquets i factures configurades en el terminal punt de venda.

c) S’ha participat en I'elaboracié de la documentacio informatitzada de les comandes, albara i
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carta de ports, entre altres, aplicant els protocols establits en 'empresa.

d) S’ha col-laborat en la planificacié del calendari de cobraments i pagaments del comerg
alimentari, en funcié de les necessitats, compromisos i obligacions de pagament del comerg
alimentari.

e) S’han fet tasques diaries de comprovacié de les vendes efectuades i els corresponents
cobraments, verificant I'arqueig de caixa.

f) S’han elaborat i presentat documents comercials de gestié del comerg alimentari, com ara
factures i correus electronics, aplicant fulls de calcul i dissenys atractius.

g) S’ha dut a terme l'ordre de la comanda de la clientela, comprovant que la documentacio
s’adequa al que s’estableix: productes alimentaris, dades de la clientela, forma de pagament,
entre altres.

B. Continguts:

a) ldentificacioé de I'estructura i organitzacié empresarial:

— Estructura i organitzacié empresarial del sector de comerg.

— Activitat de 'empresa i la seua ubicacié en el sector de comerg.

— Organigrama de I'empresa. Relacié funcional entre departaments.

— Organigrama logistic de I'empresa. Persones proveidores, clientela i canals de
comercialitzacio.

— Procediments de treball en I'ambit de 'empresa. Sistemes i métodes de treball.

— Recursos humans en I'empresa: requisits de formacié i de competencies professionals,
personals i socials associades als diferents llocs de treball.

— Sistema de qualitat establit en el centre de treball.

— Sistema de seguretat establit en el centre de treball.

b) Aplicacié d’habits étics i laborals:

— Actituds personals: empatia, puntualitat.

— Actituds professionals: ordre, netedat, responsabilitat i seguretat.
— Actituds davant la prevencié de riscos laborals i ambientals.

— Jerarquia en 'empresa. Comunicacié amb I'equip de treball.

— Documentacié de les activitats professionals: métodes de classificacio, de codificacid, de
renovacio i d’eliminacio.

— Reconeixement i aplicacié de les normes internes de I'empresa, instruccions de treball,
procediments normalitzats de treball i altres.

c) Participacié en les accions de comercialitzacid, dinamitzacio i presentacié de productes
alimentaris:

— Elaboracié d’accions del pla de marqueting d’'una empresa alimentaria. Propostes de millora.



D O L
IARI OFICIA
Num' 9854 / 22052024 DE LA GENERALITAT VALENCIANA 23986

— Planificacié de promocions internes i a persones proveidores. Supervisi6 i valoracié de la
planificacio.

— Supervisio de la ubicacié d’elements atractius de decoracid, publicitaris i cartelleria. Sectors,
zones fredes i calentes. Zones de circulacié. Control en la ubicacié dels dispositius. Pautes de
promocio.

— Supervisio de la disposicid dels productes alimentaris peribles i no peribles en taulells i
vitrines. Control de la tragabilitat dels productes alimentaris. Control de la ubicacid i reposicié
dels productes alimentaris.

— Seguiment dels lots dels productes alimentaris segons a les persones proveidores i
destinacié. Control de qualitat. Rendiment de les vendes.

— Supervisio dels equipaments de I'establiment. Trafic de persones i mercaderies.
d) Participacié en I'atencié comercial en establiments alimentaris:

— Atencié comercial a la clientela en les empreses de productes alimentaris. Informacio a les
persones proveidores i la clientela.

— Assessorament a la clientela de les caracteristiques, beneficis i preus, entre altres, del
producte alimentari. Politiques comercials de 'empresa, comandes, preu convingut, temps de
lliurament, formes de pagament i descomptes, entre altres.

— Atencio i tramitacié de queixes i suggeriments. Aplicacié del protocol establit pel comerg
alimentari. Aplicacié de la normativa vigent sobre consum.

— Elaboracié de comandes a persones proveidores. Formalitzacié de la documentacié de les
comandes a persones proveidores.

— Propostes de millora del servei de les queixes i reclamacions de persones proveidores i
clientela.

— Valoracioé del grau de satisfaccié de la clientela. Serveis, productes i prestacions.
— Venda en linia de productes alimentaris.

e) Col-laboraci6 en la supervisié de les condicions optimes de preparacio i conservacié dels
productes exposats:

— Control de I'aplicacié dels procediments de manipulacié d’aliments. Valoracié relativa a
I'aplicacié del protocol realitzat en la manipulacié d’aliments.

— Supervisio de I'aplicacié de les mesures d’higiene personal i de vestuari necessari per a la
manipulacié d’aliments.

— Supervisio de I'obtencié productes frescos, la preparacié i I'envasament. Destinacio culinaria,
caracteristica del producte alimentari i necessitats de la clientela.

— Comprovacié de l'etiquetatge segons la caracteristica del fabricant. Normativa vigent de
salubritat.

— Supervisié del protocol d’actuacié en cas de contaminacié encreuada, riscos i toxiinfeccions
d’origen alimentari.

— Planificacié dels tractaments DDD. Control en els perills fisics, quimics i biologics.

— Elaboracié i actualitzacié de documentacié del pla APPCC relativa al comerg alimentari.
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Verificacié de mesures correctives.

— Seguiment de les pautes en el tractament dels SANDACH. Compliment de la normativa
vigent.

f) Recepcid, emmagatzematge i distribucio dels productes alimentaris:

— Recepcié de la comanda. Verificat de la documentacié. Comprovacié de I'estat de la
mercaderia rebuda. Terminis de lliurament, qualitat, preu, control de temperatura, embalatges
i envasos.

— Supervisié de I'adequada zonificacié del magatzem de productes alimentaris. Area de
productes frescos, no peribles i refrigerats.

— Devolucié de mercaderies a persones proveidores.
— Senyalitzacié del magatzem. Fins. Seguretat.

— Supervisié del procediment d’enviaments a domicili. Condicions que han de complir els
mitjans de transport.

— Comprovaci6 de la documentacio en la devolucio per la clientela d’'un producte expedit.

— Supervisié del registre informatic de la documentacié de les mercaderies. Recepcio,
emmagatzematge i distribucio.

— Actualitzacié d’inventaris.
g) Realitzacié d’activitats comercials, economiques i monetaries.
— Emissid i tramitacié de factures de la venda de productes alimentaris.

— Modificacions de preus, qualitats dels productes, tiquets i factures. Configuracié del terminal
punt de venda.

— Elaboracioé de la documentacié informatitzada. Comandes, albara i carta de ports.

— Planificacié del calendari de cobraments i pagaments del comer¢ alimentari. Necessitats,
compromisos i obligacions de pagament.

— Comprovacioé de vendes i cobraments. Arqueig de caixa.

— Elaboracié de documents comercials de gestié del comerg alimentari. Factures i correus
electronics. Utilitzacié de fulls de calcul. Dissenys atractius.

— Comprovacioé de la documentacioé de I'ordre de la comanda de la clientela.
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ANNEX I

Seqtienciaci¢ i distribucié horaria setmanal dels moduls professionals.

Cicle formatiu de grau mitja: Comercialitzacié de Productes Alimentaris
Primer  curs | Segon curs
Duracio (h/setmana)
MODUL PROFESSIONAL 2 trimestres | 1 trimestre
(hores)
(h/setmana)
(hores)

1606. Constitucio de petits negocis alimentaris %6 3
1607. Marqueting del comerg alimentari 96 3
1608. Dinamitzacié del punt de venda en comergos 9% 3
d’alimentacio
1609. Atencié comercial en negocis alimentaris 128 4
1610. Seguretat i qualitat alimentaria en el comerg 128 4
1614. Ofimatica aplicada al comerg alimentari 128 4
0156. Anglés 128 4
1616. Formacio i orientacio laboral 96 3
CV0001. Anglés tecnic I-M. Horari reservat per a la 64 5
doceéncia en anglés
1611. Preparacié i condicionament de productes

. 154 7
frescos i transformats
1612. Logistica de productes alimentaris 176 8
1613. Comerg electronic en negocis alimentaris 154 7
1615. Gestié d’un comerg alimentari 132 6
CV0002. Anglés tecnic II-M. Horari reservat per a la 44 2
docéncia en anglés
1617. Formacié en centres de treball. 380 380
Total en el Cicle Formatiu 2.000 30 30 380
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A. ATRIBUCIO DOCENT

ANNEX Il

Professorat

MODULS PROFESSIONALS

Especialitat del professorat

Cos

CV0001. Anglés Tecnic I-M
CV0002. Anglés Técnic II-M

Anglés

-Catedratic d’Educacié Secundaria

-Professor d’Educacié Secundaria

B. FORMACIO INICIAL REQUERIDA AL PROFESSORAT DE CENTRES DOCENTS DE
TITULARITAT PRIVADA O D’ALTRES ADMINISTRACIONS DIFERENTS DE L’EDUCATIVA

MODULS PROFESSIONALS

REQUISITS DE

FORMACIO INICIAL

CV0001. Anglés Técnic I-M
CV0002. Anglés Técnic II-M

Els indicats per a impartir la matéria d’Anglés,
d’Educacié Secundaria Obligatoria o Batxillerat,
segons estableix el Reial decret 860/2010, de 2 de
juliol, pel qual es regulen les condicions de formacio
inicial del professorat dels centres privats per a
exercir la docéncia en els ensenyaments d’Educacio
Secundaria Obligatoria o del Batxillerat (BOE num.
173, de 17/07/2010).

ANNEX IV

Curriculum dels moduls professionals: Anglés Téecnic I-M i 1I-M

1. Modul professional: Anglés Técnic I-M

Codi: CV0001

A. Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio

1. Reconeix informacié professional i quotidiana continguda en discursos orals emesos en
llengua estandard, analitzant el contingut global del missatge i relacionant-lo amb els recursos

linguistics corresponents.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha situat el missatge en el seu context.
b) S’ha identificat la idea principal del missatge.
c) S’ha reconegut la finalitat del missatge directe, telefonic o per un altre mitja auditiu.

d) S’ha extret informacié especifica en missatges relacionats amb aspectes quotidians de la
vida professional i quotidiana.

e) S’han sequenciat els elements constituents del missatge.

f) S’han identificat les idees principals d’un discurs sobre temes coneguts, transmesos pels
mitjans de comunicacio i emesos en llengua estandard i articulades amb claredat.

9) S’han reconegut les instruccions orals i s’han seguit les indicacions.

h) S’ha pres consciéncia de la importancia de comprendre globalment un missatge, sense
entendre tots i cada un dels elements d’aquest.

2. Interpreta informacio professional continguda en textos escrits senzills, analitzant-ne de
manera comprensiva els continguts.

Criteris d’avaluacio:
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a) S’han seleccionat els materials de consulta i diccionaris técnics.

b) S’han llegit de manera comprensiva textos clars en llengua estandard.

c) S’ha interpretat el contingut global del missatge.

d) S’ha relacionat el text amb I'ambit del sector a quée es refereix.

e) S’ha identificat la terminologia utilitzada.

f) S’han realitzat traduccions de textos en llengua estandard utilitzant material de suport en cas
necessari.

g) S’ha interpretat el missatge rebut a través de suports telematics: correus electronics, fax,
entre altres.

3. Emet missatges orals clars estructurats, participant com a agent actiu en converses
professionals.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han identificat els registres utilitzats per a 'emissié del missatge.

b) S’ha comunicat utilitzant formules, nexes d’unié i estratégies d’interaccio.

c) S’han utilitzat normes de protocol en presentacions.

d) S’han descrit fets breus i imprevistos relacionats amb la seua professié.

e) S’ha utilitzat correctament la terminologia de la professio.

f) S’han expressat sentiments, idees o opinions.

g) S’han enumerat les activitats de la tasca professional.

h) S’ha descrit i sequienciat un procés de treball de la seua competéncia.

i) S’ha justificat 'acceptacié o no de propostes fetes.

J) S’ha argumentat I'eleccié d’'una determinada opcié o procediment de treball triat.
k) S’ha sol-licitat la reformulacié del discurs o part d’aquest quan s’ha considerat necessari.

4. Elabora textos senzills en llengua estandard, respectant les regles gramaticals.
Criteris d’avaluacio:

a) S’han redactat textos breus relacionats amb aspectes quotidians i/o professionals.

b) S’ha organitzat la informacié de manera coherent i cohesionada.

c¢) S’han efectuat resums de textos relacionats amb I’entorn professional.

d) S’ha omplit documentacié especifica del camp professional.

e) S’han resumit les idees principals d’informacions donades, usant els recursos linguistics
propis.

f) S’han utilitzat les formules de cortesia propies del document que calia elaborar.

5. Aplica actituds i comportaments professionals en situacions de comunicacio, descrivint les
relacions tipiques caracteristiques del pais de la llengua estrangera.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han descrit els protocols i les normes de relacié social propis del pais tenint en compte els
costums i usos de la comunitat on es parla la llengua anglesa.

b) S’han identificat els valors i les creences propis de la comunitat on es parla la llengua
anglesa.

¢) S’han identificat els aspectes socioprofessionals propis del sector, en qualsevol tipus de
text.

d) S’han aplicat els protocols i normes de relacié social propis del pais de la llengua anglesa.

B. Continguts:
Comprensié de missatges orals:

- Missatges professionals del sector i quotidians.

- Missatges directes (en persona, per videoconferéncia...), telefonics i gravats.

- Coneixent la terminologia especifica del sector.

- Sabent extraure la idea principal i idees secundaries.

- Sent conscients dels diferents recursos gramaticals i linguistics perque la comunicacié siga
possible.
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Interpretacio de missatges escrits:

- Comprensi6 de missatges, textos, articles basics professionals i quotidians.

- Suports telematics: fax, correus electronics, burofax.

- Terminologia especifica del sector.

- Idea principal i idees secundaries.

- Recursos gramaticals: temps verbals, preposicions, adverbis, locucions preposicionals i
adverbials, Us de la veu passiva, oracions de relatiu, estil indirecte, i altres.

- Relacions temporals: anterioritat, posterioritat, simultaneitat.

Produccié de missatges orals:

- Registres utilitzats en I'emissié de missatges orals.

- Terminologia especifica del sector.

- Marcadors linguistics de relacions socials, normes de cortesia i diferéncies de registre.
- Manteniment i seguiment del discurs oral:

- Suport, demostracié de comprensio, peticié d’aclariment, i altres.

- Entonacié com a recurs de cohesié del text oral.

Emissi6 de textos escrits:

- Elaboracié de textos senzills professionals del sector i quotidians.

- Adequacio6 del text al context comunicatiu.

- Registre.

- Seleccié léxica, seleccio d’estructures sintactiques, seleccio de contingut rellevant.
- Us dels signes de puntuacio.

- Coherencia en el desenvolupament del text.

Identificacio i interpretacié dels elements culturals més significatius dels paisos de llengua
anglesa:

- Valoracié de les normes socioculturals i protocol-laries en les relacions internacionals.
- Us dels recursos formals i funcionals en situacions que requereixen un comportament
socioprofessional amb la finalitat de projectar una bona imatge de I'empresa.

C. Orientacions pedagogiques:

Aquest modul conté la formacié necessaria per a 'acompliment d’activitats relacionades amb
les funcions d’atenci6 a la clientela, informacioé i assessorament, desenvolupament i seguiment
de normes de protocol i compliment de processos i protocols de qualitat; tot aixd en anglés,
incloent-hi aspectes com ara:

- L'Gs i aplicacié de les diverses técniques de comunicacié per a informar i assessorar la
clientela durant els processos de servei.

- El desenvolupament i formalitzacid de processos i protocols de qualitat associats a les
activitats del servei.

Les activitats professionals associades a aquestes funcions, s’apliquen en els processos
corresponents a la qualificacio professional.

La formacié del modul contribueix a assolir els objectius generals del cicle formatiu i les
competencies del titol.

Les linies d’actuacio en el procés d’ensenyament aprenentatge que permeten aconseguir els
objectius del modul, versaran sobre:

- La descripcié, analisi i aplicacié dels processos de comunicacio i les técniques d’imatge
personal utilitzant I'anglés.

- Els processos de qualitat en 'empresa, la seua avaluacio i la identificacié i formalitzacio de
documents associats a la prestacié de serveis en anglés.

- La identificacid, analisi i procediments d’actuacié davant de queixes o reclamacions de la
clientela en anglés.

2. Modul professional: Anglés Técnic 1I-M
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Codi: CV0002
A. Resultats d’aprenentatge i criteris d’avaluacio

1. Produeix missatges orals senzills en llengua anglesa, en situacions habituals de I'ambit
social i professional de I'empresa reconeixent i aplicant les normes propies de la llengua
anglesa.

Criteris d’avaluacio:

a) S’han identificat missatges de salutacions, presentacio i comiat, amb el protocol i les pautes
de cortesia associades.

b) S’han utilitzat amb fluidesa missatges proposats en la gestié de cites.

c) S’ha transmés missatges relatius a justificacié de retards, abséncies, o qualsevol altra
eventualitat.

d) S’han emprat amb suficient fluidesa les expressions habituals per al requeriment de la
identificacié dels interlocutors.

e) S’han identificat missatges senzills relacionats amb el sector.

2. Manté converses en llengua anglesa, senzilles i rutinaries del sector interpretant la
informacié de partida.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha utilitzat un vocabulari técnic basic adequat al context de la situacio.

b) S’han utilitzat els missatges adequats de salutacions, presentacio, identificacié i altres, amb
les pautes de cortesia associades dins del context de la conversa.

c) S’han atés consultes directes telefonicament amb suposats la clientela i persones
proveidores.

d) S’ha identificat la informacié facilitada i els requeriments fets per 'interlocutor.

e) S’han formulat les preguntes necessaries per a afavorir i confirmar la recepcio6 correcta del
missatge.

f) S’han proporcionat les respostes correctes als requeriments i instruccions rebuts.

g) S’han fet les anotacions oportunes en anglés en cas de ser necessari.

h) S’han utilitzat les férmules comunicatives basiques més usuals utilitzades en el sector.

i) S’han comprés sense dificultat els punts principals de la informacié.

3. Ompli documents rutinaris de caracter técnic en anglés, reconeixent i aplicant les normes
propies de la llengua anglesa.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha identificat un vocabulari basic d’us general en la documentacié propia del sector.

b) S’ha identificat les caracteristiques basiques i dades clau del document.

c¢) S’ha analitzat el contingut i la finalitat de diferents documents tipus d’altres paisos en anglés.
d) S’han omplit documents professionals relacionats amb el sector.

e) S’han redactat cartes d’agraiment a persones proveidores i la clientela en anglés.

f) S’han omplit documents d’incidéncies i de reclamacions.

g) S’han rebut i remés correus i faxos en anglés amb les expressions correctes de cortesia,
salutaci6 i comiat.

h) S’han utilitzat les eines informatiques en la redaccié i ompliment dels documents.

4. Redacta documents senzills de caracter administratiu i laboral reconeixent i aplicant les
normes propies de la llengua anglesa i del sector.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha identificat un vocabulari basic d’Us general en la documentacio propia de I'ambit laboral.
b) S’ha elaborat un curriculum seguint el model europeu (Europass) o altres que son propis
dels paisos de parla anglesa.

¢) S’han identificat borses d’ocupacié en anglés accessibles per mitjans tradicionals i utilitzant
les noves tecnologies.

d) S’ha redactat la carta de presentacioé per a una oferta d’ocupacio.

e) S’han descrit les habilitats personals més adequades a la sol-licitud d’una oferta d’ocupacio.
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f) S’ha inserit un curriculum en una borsa d’ocupacié en anglés.

9) S’han redactat cartes de cita, rebuig i seleccié per a un procés de seleccié en 'empresa.
h) S’ha desenvolupat una actitud de respecte feia les diferents maneres d’estructurar I'entorn
laboral.

i) S’ha valorat la llengua anglesa com a mitja de relacié i entesa en el context laboral.

5. Interpreta textos, documents, converses, enregistraments o altres en llengua anglesa
relacionats amb la cultura general de negoci i empresa utilitzant les eines de suport més
adequades.

Criteris d’avaluacio:

a) S’ha interpretat informacié basica sobre I'empresa, el producte i el servei.

b) S’han interpretat estadistiques i grafics en anglés sobre I'ambit professional.

c) S’han aplicat els coneixements de la llengua anglesa a les noves tecnologies de la
comunicacio i de la informacio.

d) S’ha valorat la dimensio de la llengua anglesa com a mitja de comunicacio base en la relacio
empresarial, tant europea com mundial.

B. Continguts:
Missatges orals senzills en anglés en situacions propies del sector:

- Recursos, estructures linglistiques i léxic basic sobre: presentacié de persones, salutacions
i comiats, tractaments de cortesia, identificacié dels interlocutors, gestid de cites, visites,
justificacié de retards o abseéncies, allotjaments, mitjans de transports, horaris, actes culturals
i analegs.

- Recepcid i transmissié de missatges de forma: presencial, telefonica o telematica.

- Sol-licituds i peticions d’informacio.

- Convencions i pautes de cortesia en les relacions professionals: horaris, festes locals i
professionals i adequacio al llenguatge no verbal.

- Estils comunicatius formals i informals: la recepcio i relacié amb la clientela.

Conversa basica en llengua anglesa en I'ambit de I'atenci6 a la clientela

- Recursos, estructures linguistiques i lexic basic relacionats amb la contractacio, I'atenci6 a la
clientela, queixes i reclamacions: documents basics. Formulacié de disculpes en situacions
delicades.

- Planificacié d’agendes: concert, ajornament i anul-lacié de cites.

- Presentacié de productes i serveis: caracteristiques de productes i serveis, mesures,
quantitats, serveis i valors afegits, condicions de pagament, etc.

- Convencions i pautes de cortesia, relacions i pautes professionals, usades en I'atencié a la
clientela, externa i interna.

Ompliment de documentacié administrativa i comercial en anglés:

- Interpretacioé de les condicions d’un contracte de compravenda.

- Ompliment de documentacié comercial basica: propostes de comanda, albarans, factures
proforma, factures, documents de transport, documents de pagament o altres.

- Recursos, estructures linglistiques, i lexic basic relacionats amb la gestié de comandes,
contractacio, intencio i preferéncia de compra, devolucions i descomptes.

Redaccié de documentacio relacionada amb la gestio laboral en anglés:

- Recursos, estructures linguistiques, i l1éxic basic relacionats amb I’'ambit laboral: curriculum
en diferents models. Borses d’ocupacio. Ofertes d’ocupacié. Cartes de presentacio.

- La seleccié i contractacio del personal: contractes de treball. Cartes de citacio, admissio i
rebuig en processos de seleccio.

- L'organitzacio de I'empresa: llocs de treball i funcions

Interpretacio de textos amb eines basiques de suport (TIC):

- Us de diccionaris tematics, correctors ortografics, programes de traduccié automatics aplicats
a textos relacionats amb:
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- La cultura d’empresa i objectius: diferents enfocaments.

- Articles de premsa especifics del sector.

- Descripci6 i comparacio de grafics i estadistica. Comprensio dels indicadors economics més
habituals.

- Agenda. Documentacié per a I'organitzacié de cites, trobades, i reunions. Organitzacio de les
tasques diaries.

- Consulta de webs amb continguts economics en anglés amb informacioé rellevant per a
'empresa.

C. Orientacions pedagogiques:

Aquest modul conté la formacioé necessaria per a 'acompliment d’activitats relacionades amb
les funcions d’atencié a la clientela, informacié i assessorament i compliment de processos i
protocols de qualitat, tot aixd en anglés, incloent-hi aspectes com ara:

- L’Gs i aplicacid de les diverses técniques de comunicacié per a informar i assessorar la
clientela durant els processos de servei.

- El desenvolupament i la formalitzacié de processos i protocols de qualitat associats a les
activitats del servei.

Les activitats professionals associades a aquestes funcions s’apliquen fonamentalment en els
processos propis del nivell de qualificacié.

La formacié del modul contribueix a assolir els objectius generals del cicle formatiu i les
competencies del titol.

Les linies d’actuacié en el procés d’ensenyament aprenentatge que permeten assolir els
objectius del modul, versaran sobre:

- La descripcio, analisi i aplicacié dels processos de comunicacio i les técniques d’imatge
personal utilitzant I'anglés.

- Els processos de qualitat en 'empresa, la seua avaluacio i la identificacié i formalitzacio de
documents associats a la prestacioé de serveis en anglés.

- La identificacid, analisi i procediments d’actuacié davant de queixes o reclamacions de la
clientela en anglés.

ANNEX V

Espais minims

Espai formatiu Superficie m?
30 alumnes 20 alumnes
Aula polivalent. 60 40
Taller de botiga d’alimentaci6 * 210 160
Taller de magatzem alimentari * 100 75

*Aquests espais poden ser substituits per una botiga d’alimentacié o un magatzem
alimentari no situats al centre educatiu



D b L
IARI OFICIA
Num. 9854 / 22.05.2024 DE LA GENERALITAT VALENCIANA

23995

ANNEX VI

Titulacions academiques requerides per a la imparticié dels moduls professionals que conformen
el cicle formatiu en els centres de titularitat privada, o d’altres administracions diferents de
l'educativa.

Titulacions requerides per a impartir els moduls professionals que conformen el titol per als centres
de titularitat privada, d’altres administracions diferents de I'educativa

Moduls Professionals Titulacions

1606. Constitucié de petits negocis
alimentaris.

1607. Marqueting del comerg alimentari.

1608. Dinamitzacié del punt de venda en
comergos d’alimentacio.

1609. Atencié comercial en negocis
alimentaris.

1610. Seguretat i qualitat alimentaria en el
comerg.

— Llicenciatura, enginyeria, arquitectura o el titol
1611. Preparaci6 i condicionament de de grau corresponent, o altres titols equivalents.
productes frescos i transformats.

1612. Logistica de productes alimentaris.

1613. Comerg electronic en negocis
alimentaris.

1614. Ofimatica aplicada al comerg
alimentari.

1615. Gestio d’un comerg alimentari.

0156. Anglés.
1616. Formacio i orientacio laboral.
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ANEXO |
Modulos profesionales

1. Médulo profesional: Constitucion de pequefios negocios alimentarios.
Cadigo: 1606.

A. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Define la oportunidad de creacién de una pequefia empresa de comercializacion alimentaria,
valorando la informacién del entorno de actuacion de esta, los requerimientos establecidos e
incorporando valores éticos.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha decidido la idea de negocio para el establecimiento de una empresa de comercializacion
alimentaria, valorando, en el entorno de 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 colaboracién como requisitos indispensables para
tener éxito en la actividad emprendedora.

d) Se han valorado las propias aptitudes y actitudes relacionadas con la iniciativa emprendedora.
e) Se han elaborado el analisis de debilidades, amenazas, fortalezas y oportunidades de la idea
de negocio alimentario.

f) Se ha decidido la estrategia empresarial, relacionandola con la idea de negocio y sus objetivos.
g) Se ha evaluado la informacion del entorno sobre datos sectoriales, empresas proveedoras,
productos, precios y condiciones de venta.

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

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

2. Elabora planes de inversién 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 informacion del entorno obtenida sobre locales disponibles y sus precios.

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

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

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

e) Se ha valorado las posibilidades y los costes de innovacion en funcién 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 funcién de objetivos a
alcanzar a corto y medio plazo.

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

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

a) Se han determinado las posibilidades de fuentes de financiacién externa para comercios
alimentarios, estimando costes e ingresos en funcién 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 financiaciéon bancaria mas adecuada para su amortizacion en medio y largo
plazo, y demas condiciones.

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

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

f) Se han valorado las posibilidades de ayudas por la contrataciéon de personas asalariadas con
determinadas caracteristicas, en funcion a los puestos a desempenar.

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

g) Se ha evaluado la rentabilidad econémica del puesto de trabajo atendiendo al nivel técnico y el
perfil profesional de las personas empleadas.

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

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

b) Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de las personas propietarias de la empresa,
en funcion de la forma juridica elegida.

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

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

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

f) Se han calculado los gastos de constitucién 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 utilizaciéon privativa, aprovechamiento del dominio publico,) segun las
caracteristicas del negocio alimentario.
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g) Se ha formalizado la documentacion asociada a la constitucion e inicio de actividad
secuenciando los tramites en los plazos establecidos por la administracion.

B. Contenidos:
a) Definicion de la oportunidad de creacion de una pequefia empresa de comercializacion
alimentaria:

— Plan de empresa: estructura y elaboracion.

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

— Caracteristicas de las pymes de comercio alimentario.

— Comercio detallista como motor econémico.

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

— Emprendimiento: Factores clave, iniciativa, creatividad y formacion. Iniciativa
emprendedora. Innovacion y desarrollo. Aptitudes y actitudes relacionadas con la
iniciativa emprendedora.

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

— Entorno especifico de comercios alimentarios: competencia, empresas proveedoras y
personas compradoras.

— Relaciones del pequeiio comercio con el conjunto de la sociedad.

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

— Organismos de apoyo y asesoramiento.

b) Elaboracion de planes de inversién en el comercio alimentario:

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

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

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

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

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

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

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

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

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

— Comercios personas competidoras del entorno: productos ofertados, relacion calidad-

producto-precio, condiciones de pago, estrategias de marketing, servicios al publico y
requerimientos exigidos para su funcionamiento.

— Métodos de obtencion de informacion de la competencia: observacion directa y encuestas.

— Canales de distribucion: tipos y caracteristicas.

— Escritos de solicitud de ofertas y presupuestos.

c) Realizacion de planes financieros de comercio alimentario:

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

— Valoracion de la rentabilidad de la autofinanciacion.

— Determinacion de las necesidades de inversion para la apertura del negocio alimentario.

— Decision de compra o alquiler del local y otros activos.

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

— Valoracién de las ayudas publicas y privadas. Financiacion. Tramitacion y pliego de
condiciones. Ayudas a la contratacion segun tipo de personas trabajadoras y puestos de
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trabajo. Publicas y privadas. Subvenciones oficiales y ayudas financieras a la actividad
de una pyme.

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

— Elaboracion de planes econdémico-financieros, estructura de su documentacion basica,
prevision de ventas, gastos de explotacién, prevision de Tesoreria, cuenta de pérdidas y
ganancias provisionales; balance de situacion provisional.

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

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

— Ratios econédmico-financieros: de rentabilidad, solvencia, endeudamiento y liquidez:

e Calculo e interpretacion de ratios econdémico-financieros basicos.
¢ Cuentas Anuales, Balance de Situacion, y Cuenta de Pérdidas y Ganancias.
e  Modelos normalizados de cuentas anuales para PYMES.

— Viabilidad social corporativa de un negocio alimentario:

e Criterios de buenas practicas empresariales, valores éticos, sociales y
respeto al medioambiente.

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

— Analisis de la sostenibilidad de la empresa:

e Economia del bien comun.

e Responsabilidad social corporativa.
e Buenas practicas.

e Balance social.

— Gestion interna del comercio alimentario:

e Fidelidad y permanencia de las personas asalariadas en el puesto de
trabajo.
e Rentabilidad econémica de la permanencia en el puesto de trabajo. Perfil
profesional y nivel técnico.
e) Constituciéon y puesta en marcha de un comercio alimentario:

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

e Empresa individual: responsabilidad y obligaciones formales.
e Sociedad limitada: responsabilidad y obligaciones formales

e Sociedad andnima: responsabilidad y obligaciones formales.
e Cooperativas, sociedades laborales y otras.
— Responsabilidad empresarial.
— Gestién de trdmites administrativos especificos para la constituciéon y puesta en marcha de
una pequefia empresa de alimentacion. Entidades facilitadoras de la gestion.
— Calculo de gastos de constitucion y puesta en marcha de una pequefia empresa de
alimentacion. Gastos municipales. Otros.
— Formalizacion de la documentacion de inicio de la actividad comercial. Procedimientos de
presentacion telematica vy fisica.

2. Médulo profesional: Mercadotecnia del comercio alimentario.
Cadigo: 1607.

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 informacién sobre producto, precio, distribuciéon y comunicacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han realizado las etapas previas para la elaboraciéon 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.
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c) Se ha obtenido informacién sobre comercios al por menor entorno, como horarios, ofertas
y promociones, y otros aspectos relacionados con los usos y costumbres, entre otros, utilizando
técnicas de observacion directa y compra.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

f) Se han valorado los cambios del consumo 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 funcién 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
comerciales establecidos.

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

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

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

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

f) Se han modificado los precios de venta en funcién de las fluctuaciones del mercado
alimentario.
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g) Se han establecido los plazos, forma y medios de pago, descuentos y facilidades de pago
al cliente o a la clienta, 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 empresa intermediarias y las prestaciones que presentan.

Criterios de evaluacion:

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

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

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 distribucién para productos alimentarios, a fin de su
adopcion para el negocio, analizando los niveles del canal, el nimero y el tipo de empresas
intermediarias, asi como la posibilidad de distribucién online.

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

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

g) Se ha valorado la eficacia y rapidez de los canales de distribucion del comercio alimentario, en
funcion de la satisfaccion del cliente o de la clienta.

5. Valora acciones de marketing, analizando indicadores de venta y utilizando instrumentos de
evaluacién 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.
c) Se han calculado ratios comerciales de control de resultados de acciones de comunicacion,
utilizando aplicaciones informaticas.
d) Se han efectuado mediciones de la rentabilidad de la acciéon de marketing en relacion con la
productividad del lineal y a la gestién de productos en el mismo, aplicando herramientas
electronicas e informaticas.
e) Se ha valorado la satisfacciéon 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 relacién con la fidelizacién y la retroalimentacion de la
clientela.

g) Se ha valorado el grado de eficacia de una accién promocional, analizando resultados.
h) Se han propuesto nuevas lineas y acciones de marketing atendiendo a la valoracién de los
resultados obtenidos.

B. Contenidos:

a) Elaboracion de planes de marketing de comercializacién alimentaria:

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

— Analisis DAFO de ideas de negocio alimentario.

— Productos alimentarios asociados a la idea de negocio: caracteristicas y estacionalidad.
Potencial de ventas.

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

— Estudio de mercado. Analisis del entorno. Publico objetivo y personas competidoras. Poder
adquisitivo, gustos, habitos del publico objetivo. El estudio del comportamiento de la persona
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consumidora. Determinantes internos del comportamiento de compra: motivacion, personalidad,
aptitudes, percepcion, experiencia y aprendizaje. Determinantes externos del comportamiento de
compra: entorno econémico, politico y legal, culturas y subculturas, clase social, grupo social,
familia, ocupacion, organizacién y personal de venta.
— Métodos de obtencién de informacion de la competencia: observacién directa y encuestas.
Evolucién del entorno:
e Factores y variables del macroentorno.
— Comerciales. Actuacion.
— Estrategias de comunicacion: tipos y caracteristicas. Inversién en publicidad. Soportes de
la accidn publicitaria. Promocién de ventas:
e Objetivos y efectos sobre el consumo.
e Campaia promocional: fases y disefo.
e Instrumentos promocionales utilizados en el sector alimentario.
— Formas publicitarias especificas:
e Publicidad en el lugar de venta: carteles, paqueteria.
— Prospeccién de distribuidores. Necesidades. Condiciones.
— Empresas proveedoras: condiciones de venta. Técnicas de seleccion. Canales de
distribucion: tipos y caracteristicas.
— Calculo de precios. Precio provisional. Factores que influyen en el precio de venta.
— Elaboracion de planes de marketing-mix. Acciones: precio, producto, distribucion vy
comunicacion.

b) Programacioén de acciones de comunicacion basicas en comercios alimentarios:

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

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

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

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

— Técnicas de promocién en comercios alimentarios.

— Propuesta de acciones de promocion a huevos segmentos de mercado

c) Determinacion de precios de venta de productos alimentarios:

— Métodos de fijacidon de precios. Criterios: a partir del coste, basados en la competencia y
en la demanda del mercado. Estrategia comercial de fijacion del precio.

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

e Segun la funcion que cumplen: de produccion, de comercializacién, de administracion y
de financiacion.

e Segun su grado de variabilidad: fijos y variables.

e Segun su asignacion: directos e indirectos.

— Calculo de beneficios.

— Determinacién de pruebas de rendimiento de productos alimentarios.

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

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

— Impuestos asociados a cada tipo de producto alimentario.

d) Establecimiento de formas y canales de distribucion de productos para comercios alimentarios:

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

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

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

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

— Cumplimentacién de contratos de intermediacion comercial.
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— Valoracién de la eficacia y rapidez de los canales de distribucion. Satisfaccion de la
clientela.

e) Valoracién de las acciones de marketing de la comercializacién alimentaria:
— Criterios de valoracion de las acciones promocionales. Objetivos obtenidos y previstos.
Indicadores.
— Indices y ratios econémico financieros.
— Valoracion de la eficacia de una accion de comunicacion. Indicadores

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

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

e Herramientas electrénicas e informaticas de comportamiento de lineales.
e Ratios de gestion de productos.

e Ratio de productividad del lineal.

¢ Ratio de beneficio del lineal.

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

— Valoracion de acciones promocionales. Fidelizacién y retroalimentacion. Nuevas lineas de
marketing.

3. Médulo profesional: Dinamizacion del punto de venta en comercios de alimentacion.
Cadigo: 1608.

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 funcién de los
condicionantes requeridos, de la distancia de las camaras o almacenes y de la legislacion.

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

c) Se ha relacionado la ubicacion de productos alimentarios en comercios, con sus
caracteristicas, las pautas de seguridad alimentaria y normas de prevencién de riesgos.

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han comparado criterios comerciales de disefio y decoracién de los puntos de venta, segun
la distribucién de los productos.
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c) Se ha supervisado la colocacion y operatividad de elementos visuales y méviles que animen
a la venta de productos no perecederos, facilitando el control de la reposicién y calidad de los
productos.

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

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

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

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 las personas proveedoras y
destino en los lineales y secciones, facilitando el control de calidad y el rendimiento de las ventas.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha supervisado la colocacion de productos frescos, en mostradores, teniendo en
consideracion el sistema de rotacién 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 colocacién y operatividad de elementos visuales y moéviles que organicen
y faciliten la venta de productos perecederos

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han planificado acciones promocionales en el punto de venta que incrementen la atencién
y captacion 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 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 proteccion de la persona consumidora.

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 difusiéon de musica ambiental y de ofertas de productos por la megafonia
del espacio comercial, atendiendo a horarios y afluencia de publico.
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g) Se ha adecuado la iluminacion 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 adecuados a cada
tipo de producto.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se ha supervisado la elaboracion de carteles y sefialética, en funcién 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, mediante programas ofimaticos de tratamiento de textos e imagenes.
e) Se ha supervisado el montaje de elementos decorativos garantizando que no entrafie riesgos
para la seguridad de clientela y personas trabajadoras, aplicando la legislacion sobre prevencion
de riesgos laborales.

f) Se ha supervisado la composiciéon y montaje de productos alimentarios, elementos
ornamentales y carteles en la decoracion de escaparates y expositores, aplicando criterios
estéticos y comerciales.

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

B. Contenidos:
a) Organizacion de la distribucion fisica de productos alimentarios en espacios de venta:
— Ubicacion de mostradores, expositores y lineales. Condiciones establecidas para la
ubicacion. Normativa vigente.
— Influencia sobre las ventas de la publicidad en el punto de venta. Elementos internos y
externos: carteleria y expositores, soportes audiovisuales y de telefonia movil, acciones
de demostracién de preparacion de alimentos.
— La ambientacion del punto de venta y sus efectos:
e Condicionantes de la iluminacién.
— Técnicas comerciales sobre la ubicaciéon de productos alimentarios en los lineales y
escaparates, y elementos informativos y publicitarios en el punto de venta.
— Ubicacién de equipamientos en el comercio alimentario. Desplazamiento. Carretillas,
cestas y carros.
— Supervision del estado y mantenimiento de cestas y carros. Normas de seguridad
alimentaria y de prevencion de riesgos en la distribucion de la superficie de la tienda.
b) Supervision de la exposicidon de alimentos no perecederos en el punto de venta:
— Programacién de reposicién de productos no perecederos. Estacionalidad y caducidad.
Rotacién de productos. Lineales, gondolas y expositores.
— Criterios comerciales de disefio y decoracion de puntos de venta. Distribucion de
productos.
— Supervision de la colocacion de elementos visuales en lineales y puntos de venta.
Operatividad.
— Control de accesibilidad a los productos no perecederos del lineal. Identificacién y
visibilidad de marca y etiquetado. Reglas de implantacion.
— Carteleria: informativa, de ofertas y promociones.
— Agrupacién de productos no perecederos por zonas, familias y efectos visuales.
Clasificacion de productos por familias, gamas, categorias, posicionamiento,
acondicionamiento y codificacion.
— Control de temperaturas y conservacion de productos expuestos. Confort de la clientela
— Sistemas de reparto del lineal Funciones y tipos del lineal: 6ptimo y minimo. Tiempos de exposicion.
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— Surtido de productos alimentarios no perecederos. Caracterizacion. Objetivos, criterios
de clasificacion y tipos de surtido segun anchura, profundidad, coherencia, notoriedad y
esencia, entre otros.
— Umbral de supresioén de referencias.
— Seguimiento de lotes de productos segun personas proveedoras y ubicacion. Control
de calidad y rendimiento de ventas.
¢) Supervision de la exposicion de productos frescos en mostradores y vitrinas:
— Productos frescos y su colocacion, expositores y mostradores. Rotacion y reposicion.
Normativa higiénico-sanitaria.
— Productos carnicos. Criterios de colocacion: Despiezado, procedencia y categoria, entre
otros.
— Productos perecederos. Localizacion y adquisicion. Agrupacion en mostradores y armarios.
Familias de productos. Elementos de animacion: Mdviles y visuales.
— Supervisién de limpieza y tratamiento de armarios y cémara frigorificos. Mobiliario.
Mostradores, armarios y camaras frigorificas. Tipos.
— Supervisién de la cadena de frio y calidad del producto. Control de temperatura.
— Colocacion de los productos en mostradores y vitrinas: Efectos psicolégicos y socioldgicos.
— Supervision del aspecto visual y organoléptico de los productos frescos. Tratamientos de
los productos en los mostradores: agua rociada, hielo y otros.
— Transporte de suministros a expositores. Tipos.
d) Determinacién de acciones promocionales en establecimientos de alimentacion:
— Técnicas de Incentivacion de ventas. Acciones promocionales. Necesidades comerciales y
presupuesto.
— Valoracion del resultado de las acciones promocionales. Objetivos comerciales.
— Presentacion de ofertas de productos alimentarios. Vales descuento. Normativa de
proteccion de la persona consumidora. Documentacion basica.
— Presentacion de catas de nuevos productos y marcas. Tipos, objetivos y planificacion.
— Programacion de la difusion de musica ambiental. Ofertas de productos. Criterios de horario
y afluencia.
— Captacion de clientela. lluminacion de sectores de productos.
e) Determinacion del montaje de elementos atractivos y publicitarios en espacios de venta de
productos alimentarios:
— Agrupacion de alimentos: Sectores, zonas frias y calientes. Elementos de decoracion,
publicitarios y carteleria.
— Animacién a la venta. Emisién de videos, clips publicitarios y demostrativos.
— Disefio y decoracién de puntos de venta.
— Supervision de la elaboracién de carteles. Elementos informativos y decorativos, y su
ubicacion.
— Carteleria y sefialética.
— Creacion de mensajes visuales. Técnicas de disefio de mensajes visuales: Programas
ofimaticos. Armonizacion forma, textura y color
— Supervision de montaje de elementos decorativos. Legislacion sobre prevencion de riesgos
laborales. Seguridad de clientela y personas trabajadoras.
— Composicién y montaje de elementos ornamentales y carteles en escaparates y
expositores. Criterios estéticos y comerciales.
— Control de iluminacion. Tipos de iluminaciéon. Ambiental y directa

4. Mddulo profesional: Atencién comercial en negocios alimentarios.
Cédigo: 1609.

A. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha organizado el departamento de ventas en un comercio alimentario en funcién de la
imagen de marca, productos, el tipo de clientela y objetivos comerciales.
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b) Se ha determinado numero y funciones del personal de atenciéon comercial que se requiere
segun los objetivos del plan de ventas de una empresa.

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

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

e) Se han establecido las acciones de formacion, motivacion y promocién 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 establecido los protocolos de atencién a la clientela ante quejas y reclamaciones,
aplicando la normativa de proteccion de la persona consumidora.

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

2. Supervisa la transmision de informacion comercial a la clientela, estableciendo protocolos de
atencion comercial y valorando las funciones, técnicas y actitudes a desarrollar.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha supervisado la atencidon telefonica con la clientela, teniendo en cuenta su finalidad,
protocolo, y las técnicas de locucién empleadas.

c) Se han establecido protocolos de recepcion de clientela, valorando la importancia 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.

e) Se ha asesorado 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).

f) Se ha valorado la apariencia de los personas asalariadas del lugar o de los productos que se
ofrecen.

g) Se ha transmitido a la clientela confianza en la atencién realizada en funcién de los
compromisos adquiridos (pedido, plazo de entrega, precio convenido).

h) Se ha valorado la atencién a la clientela en funcién del tiempo dedicado, la falta de esperas 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 resolucién, 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
reclamacioén, de acuerdo con la normativa vigente.

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

d) Se ha informado al reclamante de la situacion y del resultado de la queja o 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 el asertividad, y técnicas de negociacién que faciliten el acuerdo para resolver estas
situaciones.

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

g) Se ha valorado las sugerencias e incidencias relativas a quejas y reclamaciones, a fin de
realimentar las decisiones sobre personas proveedoras y productos y sobre la propia atencién
del establecimiento.
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4. Gestiona la relacién comercial con las personas proveedoras, determinando caracteristicas,
productos y servicios que suministran.

Criterios de evaluacion:

a) Se han buscado y seleccionado las personas 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 personas
proveedoras, aplicando sistemas ofimaticos de comunicacién con las personas proveedoras.

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

d) Se han gestionado los pedidos a personas 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 evaluacién de personas proveedoras, valorando los que mejor
se adecuen a las caracteristicas de la empresa.

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

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

Criterios de evaluacion:
a) Se han establecido los estandares de calidad en la prestacién del servicio de atencion
comercial en negocios alimentarios.

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

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

d) Se han evaluado los protocolos de gestiéon de incidencias y reclamaciones en funcion 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.

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

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

B. Contenidos:
a) Determinacion de lineas de actuacion comercial en establecimientos alimentarios:

— Organizacion del departamento de ventas del comercio alimentario. Imagen de marca,
producto, tipo de clientela y objetivos comerciales.
— Factores que condicionan la organizacion de las ventas en comercios alimentarios.
— Personal de venta: Determinacion del tamafo del equipo. Funciones y
responsabilidades. Motivacion.
— Planificacion de las ventas. Objetivos y acciones. Plan de atencién comercial. Fases
del proceso de venta.
— Acciones de formacién, motivacion y promocién del personal del comercio alimentario.
Objetivos.
— Elaboracion del argumentario de ventas. Puntos fuertes y débiles. Tipo y
comportamiento de la clientela.

e Manual del personal de venta: informacion interna, externa,

comercial.

e Argumentario: objetivos, contenido y estructura.
— Protocolo de atencién a la clientela: Quejas y reclamaciones. Normativa de atencion
de la persona consumidora.
— Mejora de la atencion comercial. Retroalimentacion

b) Supervision de la transmision de informacion comercial a la clientela.
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— Supervisidon de protocolos de atencion a la clientela. Técnicas de comunicaciéon en
negocios alimentarios: Verbales y no verbales. Caracteristicas de la clientela. Resolucion
de contingencias.

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

— Habilidades de comunicacion.

— La informatica en las comunicaciones no verbales.

— Protocolos de recepcién de clientela. Técnicas de utilizacion e interpretacion de la

comunicacién no verbal: expresiones, gestos, posturas, movimientos e imagen personal.

— Asesoramiento a la clientela de productos alimentarios: caracteristicas, beneficios y

precios, y de politicas de empresa: tiempos de entrega, formas de pago, descuentos.

Transmision de confianza. Compromisos (pedido, plazo de entrega, precio convenido).

— Valoracion de la apariencia de las personas asalariadas, lugar y productos ofertados.

— Valoracion de la atencion a la clientela. Tiempo de dedicacion y espera.

c¢) Atencion de reclamaciones y sugerencias de la clientela en comercios alimentarios:

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

— Derechos de la persona consumidora. Normativa sobre reclamaciones.

— Resolucién de reclamaciones. Notificacidon de resolucion de reclamaciones: Oral, escrita y
telematica.

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

— Valoracion de las consecuencias administrativas de la mala gestidon de una reclamacion.
— Valoracion de sugerencias e incidencias de las quejas y reclamaciones. Retroalimentacion.

d) Gestion de la atencion comercial con las personas proveedoras:

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

— Establecimiento y actualizacion de bases de datos de personas proveedoras de productos
alimentarios.

— Canales y procedimientos de comunicacion con personas proveedoras: ofimaticos y
tradicionales.

— Gestidn de pedidos de productos alimentarios con las personas proveedoras. Suministros.
Comunicacién y documentacion.

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

— Valoracién de personas proveedoras de productos alimentarios.

— Gestion interdepartamental de los acuerdos obtenidos con las personas proveedoras.
Protocolos de comunicacion interna.

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

— Establecimiento de los estandares de calidad. Atencion comercial en negocios alimentarios.
— Técnicas de comunicacion verbal y no verbal.

— Técnicas de fidelizacion de la clientela. Empatia y asertividad.

— Valoracién del servicio.

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

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

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

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

— Estrategias y técnicas de fidelizaciéon de clientela. Promociones y regalos.

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

5. Modulo profesional: Seguridad y calidad alimentaria en el comercio.
Cddigo: 1610.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha establecido los requisitos higiénico-sanitarios que deben cumplir los equipos, utillaje e
instalaciones de manipulacion 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 ha 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 equipos
e instalaciones utilizados en el comercio alimentario.

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

g) Se ha verificado que las medidas correctivas propuestas subsanan las incidencias detectadas.
h) Se han evaluado los peligros de contaminacién quimica asociados a la manipulacién y
almacenamiento de productos de limpieza, desinfeccion y tratamientos DDD.

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

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han realizado los controles que identifican los peligros potenciales (fisicos, quimicos y
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.

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

f) Se ha supervisado la aplicacion de las técnicas de recogida, seleccion, clasificacion y
eliminacion 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 sefializacién y maniobra de las zonas donde se ubican los contenedores,
asi como su diferenciacion, segun peligrosidad, tipo y provisionalidad, entre otros.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han planificado las acciones del proceso de verificacion de la calidad de los productos
alimentarios en funcion 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 del y seccidn 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 clientela con enfermedades
(diabetes, hipertension e hipercolesterolemia, entre otros) alergias alimentarias e intolerancias
(celiacas, a la lactosa y al huevo, entre otras), determinando que se corresponde a las
caracteristicas que el fabricante debe cumplir en materia la normativa vigente de salubridad.

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

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

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

B. Contenidos:
a) Elaboracion, realizacion y seguimiento de planes de limpieza de los equipos e instalaciones
utilizados en comercios alimentarios.
— Concepto y niveles de limpieza.
— Requisitos higiénico-sanitarios: equipos, utillaje e instalaciones en la manipulacion de
alimentos.
— Organizacion de los equipos de limpieza y desinsectacion: procedimientos, personal,
productos, desinfectantes y equipos de limpieza y desinfeccion (L+D).
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— Planificaciéon y tratamientos de desratizacién, desinsectacion y desinfeccion (DDD).
Frecuencia y normativa.

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

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

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

— Verificacion de medidas correctivas propuestas

— Valoracién de los peligros de contaminacién quimica asociados a la manipulacion y
almacenamiento de productos de limpieza, desinfeccién y tratamientos DDD.
— Caracteristicas de los tratamientos DDD. Productos utilizados y condiciones de empleo.
— Procedimientos para la recogida y retirada de residuos.
b) Establecimiento de sistemas de autocontrol de seguridad alimentaria basado en el APPCC y
control de la trazabilidad:
— Documentacion y trazabilidad del alimento a comercializar. Origen, etapas y destino.
Caracteristicas, relacion y procedimientos de aplicacion.
— Controles de peligros potenciales: fisicos, quimicos y biolégicos. Deteccion de peligros.
— Principios del sistema de autocontrol.
— Puntos criticos de control. Limite critico.
— Establecimiento de medidas de control y acciones correctivas. Seguridad del sistema.
— Aplicacion de normativa voluntaria del sector alimentario: BRC, IFS, UNE -EN ISO
9001:2000, UNE -EN 1SO 22000: 2005. Analisis e interpretacion.
— Guias de buenas practicas de higiene alimentaria y medioambiental.
— Elaboracion y actualizacién de la documentacion asociada a un APCC.
c) Establecimiento y supervisién de las condiciones higiénico-sanitarias en la manipulaciéon de
alimentos y de los peligros asociados a los malos habitos higiénicos:
— Manual de calidad. Documentacion. Reduccion, reutilizacion y reciclado.
— Procedimientos en la manipulacion de alimentos. Aplicacién de normativa higiénico-
sanitaria.
— Establecimiento de medidas preventivas. Controles higiénico-sanitarios.
— Protocolos de actuacién frente a alertas sanitarias. Medidas preventivas de higiene
personal y vestuario. Normativa basica.
— Protocolo de actuacion frente a contaminaciones cruzadas. Riesgos y toxiinfecciones de
origen alimentario. ldentificacion del punto critico o lote origen de la alteracion.
— Condiciones higiénico-sanitarias. Propuestas de mejora y aportaciones del personal.
— Protocolo de recogida de muestras testigo. Método, identificacion, caracteristicas de la
muestra. Recipientes. Tiempo de conservacion de la muestra.
d) Gestion del tratamiento de los residuos y subproductos de origen animal no destinados al
consumo humano (SANDACH) de forma selectiva:
— Normativa europea, nacional y autonémica en materia de recogida de residuos.
— Descripcion de los residuos generados y sus efectos ambientales.
— Plan de control de residuos generados en el establecimiento comercial. Tipos, clasificacion
y transporte.
— Tratamiento de SANDACH. Requisitos normativos: manipulacién, almacenamiento,
recogida y transporte.
— Clasificacion segun tipos de residuos, origen, estado, reciclaje, depuracion y tratamiento.
Contenedores de SANDACH.
— Supervision de las técnicas de recogida de productos caducados. Tratamiento y gestion.
Clasificacion y eliminacién de residuos.
— Control de las no-conformidades. Acciones correctivas relacionadas con la gestién de los
residuos. Parametros de control.
— Supervision de la sefalizaciéon y maniobra de las zonas de ubicacion de contenedores.
Diferenciacién segun peligrosidad, tipo y provisionalidad, entre otros.

e) Establecimiento de los sistemas que determinan la calidad de los productos alimentarios
expuesto para la venta:

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

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

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

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



D O L
IARI OFICIA
Num' 9854 / 22052024 DE LA GENERALITAT VALENCIANA 24013

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

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

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

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

6. Médulo profesional: Preparacion y acondicionamiento de productos frescos y transformados.
Cédigo: 1611.

A. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:
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 higiénico-sanitaria y
de prevencion de riesgos laborales.

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

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

e) Se ha supervisado y obtenido distintas porciones de carne, charcuteria y productos cérnicos
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
caracteristicas y requerimientos del cliente o de la clienta.

h) Se han supervisado las condiciones de orden y limpieza de las zonas de trabajo de carniceria.
i) Se ha aplicado la normativa de prevencién de riesgos laborales e higiénico-sanitarios en las
operaciones de preparacion y acondicionamiento de carne y derivados.

2. Supervisa y realiza la obtencién de porciones, preparaciones y elaboraciones de pescados y
mariscos, aplicando la técnica de corte en funcién del tipo y preparacion adecuada al destino
culinario, cumpliendo la normativa de 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 especie y
destino culinario.

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

f) Se ha supervisado el envasado del producto, en funcién de sus caracteristicas y requerimientos
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 preparacién y acondicionamiento del pescado y marisco.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha comprobado el estado de frutas y verduras atendiendo a criterios de tamario,
madurez y aspecto visual.

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

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 exposiciéon de piezas de frutas y verduras de forma que garantice
sus propiedades y conservacion.

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se ha supervisado la preparacién 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 funcién de su origen,
afiada, variedades de uva y maridaje, entre otros.

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

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

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

d) Se han relacionado las técnicas y equipos de etiquetado con su uso en diferentes tipos de
productos alimentarios.
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e) Se han envasado y etiquetado productos frescos en funcidon de los requerimientos de
trazabilidad establecidos.

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

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

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

B. Contenidos:

a) Supervision y obtencion de porciones y preparaciones de carne y derivados carnicos:

— Comprobacién del estado de los productos carnicos. Aroma y color.
— Técnicas de deshuesado y despiezado de canales y piezas carnicas. Unidades

comerciales:

Ternera blanca.
Ternera.

Afojo.

Novillo.

Cebon.

Vacuno mayor.
Vaca.

Toro.

Buey.

— Herramientas y maquinaria de corte de piezas carnicas y de charcuteria:

Tipos, caracteristicas y uso.

— Técnicas de corte de carne vacuna:

Solomillo.
Rosbif.
Chuleton.
Entrecot.
Redondo.

— Técnicas de deshuese, despiece y fileteado de porcino:

Chuleta.
Lomo.
Solomillo.
Costillar.
Paleta.
Jamoén.

— Deshuese, despiece y fileteado de aves y caza:
— Despiece de vacuno:

Categoria comercial de las distintas piezas carnicas.
Despiece selectivo de las mismas.

Fileteado y troceado.

Indicaciones culinarias.

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

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

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

— Supervision del envasado del producto carnico y sus derivados. Caracteristicas y
requerimientos de la clientela Métodos de envasado y empaquetado.

— Preparacion de productos carnicos y de charcuteria. Productos de charcuteria:

Embutidos.
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e Fiambres.
— Embutidos. Utilizacién de cortadoras de embutidos.
— Medidas de seguridad. Normativa higiénico-sanitaria.
b) Supervisién y obtencion de porciones, preparaciones y elaboraciones de pescados y mariscos:
— Comprobacién del estado de pescados y mariscos. Caracteristicas organolépticas,
estacionalidad, tallas minimas y estado de conservacion.
— Supervisiéon y limpieza de pescado: desescamado, pelado, fileteado, troceado
descabezado, eviscerado y desespinado.
— Obtencién de porciones de pescado. Destino culinario y tipos de pescados.
— Exposicion en mostradores de pescados: conservacion frescura y atractivo visual.
— Preparacion de mariscos: tamafio, forma, calidad, tipo y destino culinario.
— Supervision del envasado de pescados y mariscos. Métodos de envasado.
— Herramientas de corte de pescados:
e Tipos, caracteristicas y uso.
— Medidas de seguridad. Normativa higiénico-sanitaria.
c) Supervision y elaboracion de bandejas de frutas y verduras.
— Comprobacion de frutas y verduras: tipos, caracteristicas, calibre, calidad,
estacionalidad, estado de conservacion, condiciones.
— Supervisién de la exposicion de frutas y verduras en mostradores expositores y
bandejas. Estacionalidad, calidad y calibre. Propiedades y conservacion.
— Supervisién de la presentacion y troceado de frutas y verduras.
— Elaboracién de bandejas. Procedimientos de corte y troceado. Caracteristicas y
requerimientos de la clientela.
— Envasado de frutas y verduras.
— Medidas de seguridad y condiciones higiénico-sanitarias.
d) Preparacioén y asesoramiento de productos alimentarios:
— Presentacion y exposicion de vinos, quesos y productos gourmet. Caracteristicas.
Asesoramiento.
— Técnicas de corte: manuales y mecanicas. Jamones de calidad.
— Técnicas de troceado y corte de quesos. Caracteristicas.
— Supervision de la elaboracién de tablas de quesos, jamones y embutidos. Denominaciones
de origen. Caracteristicas: aroma, sabor y picor.
— Asesoramiento sobre vinos. Calidad, afiada, variedades de uva y maridaje.

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

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

e) Realiza el etiquetado de productos frescos:

— Normativa especifica sobre el envasado de productos frescos.

— Técnicas de etiquetado. Codigo de barras. Rétulos de productos alimentarios. Equipos.
Informacién obligatoria y complementaria.

— Trazabilidad.

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

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

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

— Medidas de seguridad y limpieza.

7. Mdédulo profesional: Logistica de productos alimentarios.
Cadigo: 1612.

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:
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a) Se ha establecido el procedimiento a utilizar en la revisién del pedido realizado y la mercancia
recibida en cuanto a cantidad, plazo de entrega, calidad y precio.

b) Se ha verificado la trazabilidad de los productos alimentarios recibidos comprobando la
documentacion y etiquetado de los mismos.

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

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

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

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

g) Se ha supervisado el registrado informatico asociado a la documentacién de la recepcién de
mercaderias.

2. Establece las condiciones optimas 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 prevencién de riesgos.

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

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

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

f) Se han establecido las sefalizaciones de un almacén atendiendo a su finalidad y seguridad.
g) Se 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
relacionando las técnicas de embalaje y empaquetado con los medios de transporte, los
requerimientos del pedido y calidad del producto.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha supervisado la 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 expediciéon de productos.

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

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

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

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

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

h) Se han cumplido las medidas de sostenibilidad medioambiental y de prevencién de riesgos
laborales en las actividades de embalaje y desembalaje de productos alimentarios.
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4. Gestiona un almacén de productos alimentarios, calculando las necesidades de suministros,
prevision de ventas y atendiendo los requisitos de las secciones del comercio alimentario.

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

e) Se han calculado la 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 periodos
de mayor y menor demanda comercial, la estacionalidad y la evolucion de la actividad comercial
de la zona.

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

Criterios de evaluacion:

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

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

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

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

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

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

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

B. Contenidos:

a) Establecimiento de las condiciones de recepcién de alimentos de un comercio alimentario:
— Procedimiento de revision de pedidos. Cantidad, plazo de entrega, calidad y precio
— Verificacion de la trazabilidad de los productos alimentarios.
— Comprobaciéon de la documentacion y etiquetado. Documentacion asociada: pedido y
albaran.
— Transporte de mercancias. Medios de transporte: clasificacion, caracteristicas y
condiciones de salubridad. Condiciones de transporte de los productos alimentarios:
temperatura, embalaje, higiene y otras.
— Comprobacion del estado del embalaje y temperatura de los productos transportados.
— Valoraciéon de calidad de los productos alimentarios recepcionados. Condiciones
higiénicas del transporte, el control de temperatura, embalajes, envases vy
almacenamiento.
— Comprobacion de la caducidad de los productos transportados.
— Gestion de devoluciones de productos alimentarios a personas proveedoras.
— Supervision del registro informatico asociado a la documentacion de productos
recepcionados.

b) Establecimiento de las condiciones 6ptimas de almacenamiento de mercancias alimentarias:
— Zonificacion de almacenes. Caracteristicas de los productos: Conservacion y
refrigeracion.
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— Procedimientos de descarga, desembalaje, manipulacion y traslado de cargas.
Equipamiento y utillajes.
— Supervisa maquinaria, equipos y utiles de almacén. Productos pesados.
— Clases de mercancias almacenadas.
— Codificacién de las mercancias.
— Criterios de conservacion. Ubicacion, reubicacion y reposicion de productos
alimentarios.
— Criterios de seguimiento de los productos alimentarios en el almacén.

— Criterios de sefializacion del almacén de productos alimentarios. Finalidad y seguridad.
— Paletizacion de mercancias
— Condiciones de almacenamiento:
e Ubicacion en funcién de conservaciéon y consumo.
e Condiciones de temperatura, orden y limpieza.

c) Determinacion de las condiciones de expedicion de productos alimentarios:

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

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

— Procedimientos de preparacion de embalaje de mercancias distribuida a domicilio. Pedidos
de productos alimentarios. Técnicas y materiales de embalaje. Repercusién en la calidad
y seguridad alimentaria. Documentacién asociada: érdenes de pedido.

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

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

Tareas del personal que intervienen en la expedicion.

Control de envios, trazabilidad y cadena del frio.

Calidad y seguridad alimentaria. Control de calidad.

Registro de la documentacion.

— Procedimiento y documentacion en devoluciones de productos.

— Sistemas informaticos de ubicacién y seguimiento de mercancias en el almacén.
Seguimiento de envios. Medios electrénicos. EDI.

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

d) Gestion de almacén de productos alimentarios:

— Elaboracion y actualizacion de inventarios: valoracion de existencias, criterios de
valoracion, y métodos de valoracion: FIFO y PMP. Necesidades de gasto y provision.
— Registro y mantenimiento del inventario. Aplicaciones informaticas especificas.
— Calculo de stocks:
e Seguridad, éptimo y minimo.
e Pérdidas: conocida y desconocida.
e Merma: natural por deshidratacion, fisica por deterioro, y por caducidad.
— Tipos de stocks: en funcién de la demanda, rotacion del producto, estacionalidad y
capacidad del almacén
— Valoracioén de desviaciones entre compras reales y previstas. Causas y analisis.
— Calculo de la ratio de rotacién de stocks de productos alimentarios. Suministro de
productos.
— Programacion de suministros. Estacionalidad, periodos de demanda y evolucion de la
actividad.

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

— El departamento de logistica.

— Organizacion de tareas y funciones del personal de almacén. Puestos de trabajo.

— Elaboracién de cronogramas de operaciones del almacén. Tipos y caracteristicas.

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

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

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

almacén.

8. Médulo profesional: Comercio electronico en negocios alimentarios.
Cadigo: 1613.

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 electrénico la estructura y contenido de un plan de marketing,
adaptandolo a la planificacién y necesidades de la empresa.

b) Se han seleccionado los agentes que intervienen en los canales de distribuciéon online, en
funcién de sus caracteristicas y operatividad.

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

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

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

f) Se han establecido objetivos e indicadores del rendimiento del trafico de la pagina web, en
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 econémicas 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, seguin
criterios de operatividad.

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

g) Se han instalado dispositivos de atencion a la clientela mediante sistemas de comunicacion
electronica, teléfono de contacto, chat y redes sociales, entre otros, en funcién de la atencion a
preguntas frecuentes, problemas del cliente o de la clienta, 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.

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

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

Criterios de evaluacion:
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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 peticién del
cliente, o clienta el tipo de producto y el precio u oferta.

¢) Se ha comunicado el presupuesto y las condiciones de entrega del producto, verificando 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 clientela en
los plazos y lugar acordado, empleando los medios de distribucién adecuados a la operacién.

f) Se ha disefiado 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 ingresos
por las ventas y devoluciones de los pedidos enviados se han realizado, y en su caso subsanado
deficiencias.

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

4. Realiza el mantenimiento de la pagina web corporativa, la tienda electrénica y el catélogo
online, actualizando la informacion de la pagina web y atendiendo al cliente o clienta 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 utilizando programas
especificos de inclusion de textos, imagenes y sonido.

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

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

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

e) Se han mejorado los enlaces, estructura y busquedas de la pagina web capaces de generar
trafico orientado a la oferta, facilitando la navegacion 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 clientela, productos y precios relacionadas con la
actividad comercial.

h) Se han valorado las acciones de mantenimiento realizadas, en funcién de la respuesta recibida
por parte de la clientela.

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

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

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

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

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

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

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

B. Contenidos:
a) Elaboracion de planes de comercio electrénico en establecimientos alimentarios:
— Planes de marketing de productos alimentarios aplicados al comercio electrénico:
analisis de situacion, objetivos, estrategias, tacticas, herramientas, presupuesto y
analitica de control, seguimiento.
— Seleccion de agentes. Canales de distribucion online. Caracteristicas y operatividad.
— Posicionamiento en servidores, buscadores, mapas o de geolocalizaciéon y
comparadores de precios.
— Establecimiento de dispositivos de atencion a la clientela. Comunicacion electronica.
Sugerencias y consultas. Mejora de calidad de la empresa.
— Objetivos e indicadores de rendimiento de la pagina web. Segmentacion del mercado.
— Venta y comercializacion a través de Internet: beneficios como herramienta de negocio.
— Economia digital. Evolucién: dispositivos méviles u otros.
— Presupuesto y estimacion de costes de una pagina web.
b) Constitucidon de una tienda online de productos alimentarios:
— Determinacion de la estructura basica de un comercio alimentario online y elementos que
la componen.
— Integracién en comercios online en comercios fisicos.
— Inscripcion y habilitacion de la tienda online en el registro. Creacion de empresas de
estudiantes:
e Transacciones economicas.
e Emision de facturas.
e Apertura y mantenimiento de cuentas bancarias.
e Plantillas y disefio de una tienda virtual.
e Sitios de venta.
e Legislacion.
— Constitucién de una web de productos alimentarios. Caracteristicas. Disefio: responsable,
amigable y usable. Condiciones de accesibilidad universal y disefio para todos.
— Alojamiento de archivos en servidores propios y ajenos. Plataformas de cédigos abiertos.
— Instalacion de dispositivos de atencién a la clientela comunicacién electrénica, teléfono de
contacto, chat y redes sociales.
— Establecimiento de medidas de seguridad. Legislacion. Proteccion de la persona
consumidora. Transacciones seguras.
c) Gestién de recepcion de pedidos, entrega y cobro:
— Recepcion de pedidos: orden de llegada, tiempo de entrega, tipo de producto y ofertas.
Calidad y precio.
— Elaboracion del presupuesto de pedidos.
— Comunicacién del presupuesto y condiciones de entrega.
— Documentos de acompafiamiento de las mercancias.
— Inspeccion de los productos recepcionados y manipulacion.
— Trazabilidad de los productos alimentarios recepcionados.
— Cobro online. Canales de pago. Medidas de seguridad.

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

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

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

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

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

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

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

— Escaparate web y catalogo electrénico.

— Transferencia y gestién remota de ficheros (FTP).

— Seguridad. Zonas y niveles de seguridad.
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— Actualizacion y disefio de la pagina web. Mejora de enlaces. Eficiencia y rentabilidad
comercial.

— Atencidn a la clientela en tiempo real. Dispositivos electrénicos.

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

— Periodo de reflexion y de cancelacion.

— Retroalimentaciéon y acciones de mantenimiento.

— Filtro de suplantacion de identidad.

— Privacidad.

e) Valoracién del rendimiento del comercio electrénico alimentario:

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

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

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

— Valoracion del catélogo online: Efectividad, eficiencia y motivacion.

— Valoracion de la satisfaccién del cliente y de la clienta. Tasa de fidelizacion.

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

— Gestion de la satisfaccion.

— Control logistico de los productos alimentarios vendidos online.

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

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

de distribucion, de personal y de publicidad.

9. Mddulo profesional: Ofimatica aplicada al comercio alimentario.
Cadigo: 1614.

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.

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

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

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

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

f) Se han exportado los materiales informativos maquetados para su difusion via impresion o
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
programas ofimaticos de edicion y de disefio grafico.

Criterios de evaluacion:

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

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

3. Elabora documentos de registro y calculo de personas proveedoras, clientes y clientas y
productos utilizando funciones y herramientas de hojas de calculo.

Criterios de evaluacion:

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

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

c) Se han valorado datos y resultados de stock, productos, clientela y personas proveedoras,
empleando representaciones graficas y texto.

d) Se ha automatizado la confeccién 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 presentacién de los
documentos de hoja de calculo permitiendo su agilizacién y presentacion.

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

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

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

4. Mantiene y actualiza datos relacionados con la actividad comercial alimentaria, utilizando
bases de datos ofimaticas y cumpliendo normativa relativa a proteccion de la persona
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, distribuidoras y
tiendas, y clientela, entre otros.

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

c) Se ha registrado la informacién mediante herramientas de gestion comercial de relaciones con
el cliente o la clienta 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 y filtrado.

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

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

5. Organiza la informacién y la documentacién asociada a la actividad comercial, aplicando
técnicas de organizacién y archivo, tanto manual como informatico; y cumpliendo las
especificaciones de la normativa relativa a proteccién de la persona consumidora, seguridad y
acceso a la informacion.

Criterios de evaluacion:
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a) Se ha determinado el sistema de clasificacion, registro y archivo apropiados a las peticiones
online o fisicas.

b) Se ha organizado la documentacién digital en funcién del pedido y la clientela y personas
proveedoras 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 de la clientelay personas
proveedoras, 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 informaciéon y los documentos digitales, habituales en
comercios alimentarios, aplicando las técnicas informaticas utilizadas para la organizacién y
archivo de la documentacion comercial.

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

g) Se han aplicado los niveles de proteccion de la persona 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:

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

— Edicion de textos comerciales alimentarios mediante aplicaciones informaticas.
— Importacion y exportaciéon de datos sobre productos alimentarios. Conversién de datos entre
aplicaciones informaticas

— Maquetacion ofimatica relativa al comercio alimentario: textos e ilustraciones,
paginacion. Elaboracion de indices tematicos, alfabéticos y de ilustraciones.
Publicaciones online. Aplicaciones ofimaticas de maquetacion.
— Presentacion de diapositivas comerciales alimentarias. Presentaciones publicitarias.
Tratamiento del texto. Estilo. Imagenes y sonidos libres de derechos. Aplicaciones
ofimaticas de presentaciones.

e Disefo de diapositivas: en blanco, de titulo, con objetos.

e Transiciones: tipos, velocidad, sonido.

¢ Animaciones. Efectos.

¢ Integracion de videos y sonidos libres de derechos.
— Elaboracién de carteles y ofertas corporativas. Publicacion via impresion. Publicacion
y difusion online.
— Proteccion de materiales elaborados y protocolos de seguridad. Resoluciéon de
incidencias.

b) Confeccion de folletos publicitarios para comercios alimentarios:

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

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

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

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

c) Elaboraciéon documentos de registro y calculo de personas proveedoras, clientela y productos:
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— Calculo de datos de ventas y compras. Férmulas de la hoja de calculo: orden de
preferencias. Referencias relativas, absolutas y mixtas. Funciones matematicas, logicas
y estadisticas utilizadas en el comercio alimentario. Graficos.
— Elaboracion de documentos: stocks, productos, clientela y personas proveedoras.
Valoracion de stocks, productos, clientela y personas proveedoras. Representacion de
graficos.
— Elaboracién por hoja de calculo de documentos de gestion del comercio alimentario:
Facturas, albaranes, cartas y emails. Rutinas. Automatizacion de confeccién de
documentos de gestion.
— Formateo de celdas, filas, columnas y hojas de calculo. Presentaciones de hoja de
calculo. Introduccion de textos, cédigos e imagenes.

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

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

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

— Elaboracion de bases de datos ofimaticas relacionales, de clientela, productos y personas
proveedoras, entre otros. Tratamiento de la informacion. Modificacion y actualizacion de
datos.

— Creacion, elaboracion y actualizacion de registros de datos. Relaciones. Herramientas de
gestion de las relaciones con la clientela y personas proveedoras a través de la nube
(CRM).

— Realizacion de consultas. Acceso a la informacién. Presentacion online: amigable y atractiva.
Accesibilidad.

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

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

— Gestores de bases de datos.

— Elaboracion de documentos a partir de bases de datos relacionales: consultas de datos de
las tablas. Tipos de consultas. Seleccion, referencias cruzadas, accién, unién, busqueda
de duplicados, no coincidentes, parametros y de totales.

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

e) Organizacion de la informacioén y la documentacién asociada a la actividad comercial:

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

— Organizacién de la documentacion digital en funcion del pedido y la clientela y personas
proveedoras. Facilidad de acceso. Técnicas de asistencia a la persona usuaria.

— Ordenes de pedidos de la clientela y personas proveedoras. Gestién y comprobacién.
Productos alimentarios. Clientela. Forma de pago. Elaboracién y actualizacion de
ficheros de clientela.

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

— Organizacion, archivo, facil acceso y niveles de proteccion. Documentacion fiscal y de

tesoreria. Aplicacion de normativa de proteccion de datos y proteccion de documentos en el
archivo.

10. Médulo profesional: Gestién de un comercio alimentario.
Cddigo: 1615.

A. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Realiza actividades comerciales, econémicas y monetarias, gestionando facturas y efectuando
pagos.
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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, realizando el
asiento contable y tramitandolas para su pago.

d) Se han pagado las facturas, atendiendo a las condiciones pactadas con los proveedores.

e) Se han realizado devoluciones a clientes y clientas, contabilizando la operacion.

f) Se han hecho modificaciones en los precios, en las cualidades de los productos, en el tique y
en las facturas emitidas originalmente configuradas en el terminal punto de venta.

g) Se han supervisado la realizacién del cobro de mercaderias a través del terminal punto de
venta.

h) Se ha comprobado el arqueo de caja y la conciliacion bancaria a partir de datos de cobros y
pagos.

2. Gestiona los pedidos de productos alimentarios y su envio, supervisando las fases del proceso
y su documentacion.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se ha determinado el procedimiento y las fases a realizar en la recepcién de compras, en
funcién de los proveedores y acuerdos establecidos.

c) Se ha determinado el procedimiento y las fases a realizar en la distribuido los pedidos,
preparacion y envio, en 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 ha 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 documentacién a utilizar en caso de devolucién por la
clientela de un producto expedido en funcion de las condiciones acordadas y la responsabilidad
de las partes.

3. Supervisa la gestion de impuestos y obligaciones fiscales asociados a las operaciones de
compraventa de comercios alimentarios aplicando la normativa fiscal vigente y los
procedimientos de elaboracion, presentacién y conservacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha supervisado la cumplimentacion de los modelos del Impuesto del Valor AAadido (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 relacion con las operaciones
efectuadas periédicamente.

e) Se ha supervisado los pagos del Impuesto de las Personas Fisicas (IRPF) e Impuesto de
Sociedades (IS), en funcion de su forma juridica.

f) Se han realizado las obligaciones laborales habituales en el comercio alimentario.

g) Se ha cumplimentado los libros obligatorios, voluntarios y de contabilidad del comercio
alimentario, actualizando sus datos en tiempos y forma requeridos.

4. Planifica la tesoreria del comercio alimentario, identificando los parametros que permiten
realizar previsiones de tesoreria, y realizando los célculos oportunos.
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Criterios de evaluacion:

a) Se ha planificado el calendario de cobros y pagos del comercio alimentario, en funcién 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.

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 pequefio comercio, en
funcién del convenio sectorial y tasas de cotizacion.

e) Se han calculado los gastos generales de suministro energético, seguros, equipamiento, entre
otros, estimando sus costes y relacionandolos con la actividad comercial.

f) Se ha comprobado diariamente que las ventas efectuadas tienen correspondencia con los
ingresos en metalico o tarjeta bancaria.

g) Se ha supervisado la organizacién de los documentos fisicos y digitales, utilizados en la
compraventa de mercancias del comercio alimentario en funcion del proceso a seguir en su
gestién 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 funcién 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 estos.

¢) Se ha planificado el control presupuestario, identificando problemas potenciales y gestionando
de forma mas efectiva los recursos del comercio alimentario en un periodo determinado.

d) Se han calculado las desviaciones en funcion de ingresos, gastos, precio y mano de obra,
entre otros, comparando los resultados presupuestados con los reales y valorado si las
desviaciones son positivas o negativas.

e) Se han analizado las causas de las posibles desviaciones detectadas entre el volumen de
ventas previsto y el real, atendiendo a causas internas, externas o aleatorias y en su caso
establecido las medidas correctoras necesarias.

f) Se ha reinvertido el beneficio obtenido en mejoras relativas a la ampliaciéon y gama de
productos, servicios de 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:

a) Realizacién de actividades comerciales, econdmicas y monetarias en un comercio alimentario:
— Gestion de cuentas bancarias: Ingresos y pagos. Transacciones monetarias: fisicas y
online. Software de pago electrénico.
— Banca electrénica: ventajas, barreras, procedimiento, y medidas de seguridad. El pago
en efectivo. La transferencia bancaria.
— Emisién y tramitacion de facturas de venta de productos alimentarios. Legislacion.
Medidas de seguridad en las transacciones electronicas: cifrado, firma digital, certificados
digitales y DNI electronico. Facturas rectificativas.
— Gestion de facturas de compras de productos alimentarios. Facturacién de las ventas:
caracteristicas, requisitos legales y tipos de facturas. Archivo. Asientos contables,
tramitacion y pagos.
— Pago de facturas a proveedores. Condiciones pactadas. Gestidon de impagados.
— Contabilidad de devoluciones efectuadas a la clientela. Abonos a clientela.
— Proceso de anulacién de operaciones de cobro y pago.
— Modificaciones en el terminal del punto de venta: de precios, cualidades del producto,
ticket y facturas. Alta de almacenes, personas proveedoras, articulos y clientela, entre
otros.
— Supervision del cobro de mercaderias en el terminal del punto de venta.

— Comprobacion del arqueo de caja y conciliacién bancaria. Datos de cobros y pagos. Asientos
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de cierre. Vuelco en el programa informatico.

b) Gestién y envio de pedidos de productos alimentarios:

— Gestion de pedidos a proveedores. Programa de pedidos. Formalizacion de la
comunicacién y documentacion. Centrales de compra. Mayoristas y abastecimiento al
por mayor.
— Determinacion de fases y procedimientos en la recepcion de compras: Proveedores y
acuerdos establecidos. El contrato de suministro. Pliego de condiciones de
aprovisionamiento. Solicitud de ofertas.
— Determinacion de fases y procedimientos en la distribuciéon y envio de pedidos.
Preparacioén y envio. Clientela y acuerdos establecidos.
— Registro informatico de documentacion de recepcion de pedidos.

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

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

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

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

de compraventa en comercios alimentarios:

— Supervisiéon de la cumplimentacion de los modelos de IVA. Tipos de gravamen: tipo de
producto, calendario fiscal y modelo de empresa. Aplicacion de la normativa.
— Elaboracion de declaraciones y liquidaciones del IVA: Plazos establecidos:

Ambito de aplicacién.

Hecho imponible.

Devengo del impuesto.

Tipos impositivos.

Declaracion-liquidacion del IVA.

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

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

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

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

— Elaboracion y presentacion de las obligaciones informativas a Hacienda. Calendario.

— Supervision de la elaboracién y presentacion del Impuesto sobre la Renta de las Personas
Fisicas (IRPF). El Impuesto de Sociedades. Modalidades de tributacion. Obligaciones
laborales asociada al comercio alimentario. Altas y bajas de las personas trabajadoras,
néminas y boletines de cotizacion a la Seguridad Social.

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

— Régimen de cotizacién a la Seguridad Social de las personas trabajadoras auténomas.

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

d) Planificacién de la tesoreria del comercio alimentario:

— Planificacién del calendario de cobros y pagos del comercio alimentario. Compromisos y
obligaciones de pago del comercio alimentario.
— Realizacion de previsiones de tesoreria. Cuenta de gastos e ingresos. Contingencias de la
actividad comercial alimentaria.
— Calculo de costes financieros. Riesgos de cobro en el comercio alimentario. Tipos de
interés bancarios y amortizaciones. Créditos comerciales, aplazamientos de pago.
— Negociacién de efectos comerciales.
e Calculo del descuento y del efectivo resultante de una remesa de
efectos.
e Descuento racional y descuento comercial.
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e Sustituciéon de deudas. Vencimiento comuin y vencimiento medio.
e Riesgos asociados.
— Calculo de costes anuales de personal y seguridad social. Convenio sectorial del sector
alimentario y tasas de cotizacion.
— Calculo de gastos generales de suministro energético, seguros y equipamiento. Costes.
— Comprobacion de ingresos de ventas. Relacién ventas-ingresos. Medios de pago Metalico
y tarjetas bancarias Datafono, movil, sitios web tipo ‘PayPal’, y otros.
— Organizacién de documentos fisicos y digitales de la compraventa de productos comercio
alimentarios.
e Libro de registro de facturas emitidas.
e Libro de registro de facturas recibidas.
o Declaraciones censales y declaraciéon de operaciones con terceras
personas.

e) Supervision del resultado econémico de las ventas en el comercio alimentario:

— Analisis de rentabilidad de las ventas de productos alimentarios. Deteccion de productos
obsoletos y productos poco rentables. Incorporacion de innovaciones y novedades a la
gama de productos.

— El terminal de punto de venta como medio para estimar las compras. Precios de venta y
margen de beneficio. Calculo de rentabilidad

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

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

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

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

— Reinversion del beneficio. Mejoras: ampliacion de gama de productos, servicios de atencion
a la clientela y al comercio electrénico.

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

Incidencia en la implantacion.

11. Mddulo profesional: Inglés.
Cadigo: 0156.

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 informacién especifica en mensajes relacionados con aspectos cotidianos 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, transmitidos
por los medios de comunicacion y emitidos en lengua estandar y articulado con claridad.

g) Se han reconocido las instrucciones orales y se han seguido las indicaciones.

h) Se ha tomado conciencia de la importancia de comprender globalmente un mensaje, sin
entender todos y cada uno de los elementos de este.

2. Interpreta informacién profesional contenida en textos escritos, analizando de forma
comprensiva sus contenidos.

Criterios de evaluacion:
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a) Se han seleccionado los materiales de consulta y diccionarios.

b) Se han leido de forma comprensiva textos sencillos.

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 férmulas, nexos de union y estrategias de interaccion.

¢) Se han utilizado normas de protocolo en presentaciones.

d) Se han descrito hechos breves e imprevistos relacionados con su profesion.

e) Se ha utilizado correctamente la terminologia de la profesion.

f) Se han expresado sentimientos, ideas u opiniones.

g) Se han enumerado las actividades de la tarea profesional.

h) Se ha descrito y secuenciado un proceso de trabajo de su competencia.

i) Se ha justificado la aceptacién o no de propuestas realizadas.

j) Se ha argumentado la eleccién de una determinada opcién o procedimiento de trabajo elegido.
k) Se ha solicitado la reformulacion del discurso o parte del mismo cuando se ha considerado
necesario.

4. Elabora textos sencillos, relacionando reglas gramaticales con el propdsito del mismo.
Criterios de evaluacion:

a) Se han redactado textos breves relacionados con aspectos cotidianos y/ o profesionales.

b) Se ha organizado la informacién de manera coherente y cohesionada.

c) Se han realizado resimenes de textos relacionados con su entorno profesional.

d) Se ha cumplimentado documentacion especifica de su campo profesional.

e) Se han aplicado las férmulas establecidas y el vocabulario especifico en la cumplimentacion
de documentos.

f) Se han resumido las ideas principales de informaciones dadas, utilizando sus propios recursos
linguisticos.

g) Se han utilizado las formulas de cortesia propias del documento que se ha de elaborar.

5. Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de comunicacion,
describiendo las relaciones tipicas caracteristicas del pais de la lengua extranjera.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los rasgos mas significativos de las costumbres y usos de la comunidad donde
se habla la lengua extranjera.

b) Se han descrito los protocolos y normas de relacion social propios del pais.

¢) 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 relacién social propios del pais de la lengua
extranjera.

B. Contenidos:
a) Analisis de mensajes orales:

— Comprension de mensajes profesionales y cotidianos:
— Mensajes directos, telefénicos, radiofénicos, grabados.
— Terminologia especifica del area profesional del comercio.
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— Ideas principales y secundarias.

— Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, locuciones, expresion de la
condiciéon y duda, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos
preposicionales, verbos modales y otros.

— Otros recursos linguisticos. Funciones: gustos y preferencias, sugerencias,
argumentaciones, instrucciones acuerdos y desacuerdos, hipdtesis y especulaciones,
opiniones y consejos, persuasion y advertencia.

— Diferentes acentos de lengua oral.

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

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

b) Interpretacion de mensajes escritos:
— Prediccion de informacion a partir de elementos textuales y no textuales en textos escritos

sobre temas diversos.

Recursos digitales, informaticos y bibliograficos, para solucionar problemas de
comprension o para buscar informacién especifica necesaria para la realizacion de una
tarea.

— Comprension de mensajes, textos, articulos basicos profesionales y cotidianos.
— Soportes telematicos: fax, e-mail, burofax.
— Terminologia especifica del area profesional del comercio. Analisis de los errores mas

frecuentes.

Idea principal e ideas secundarias: identificacion del propdsito comunicativo, de los
elementos textuales y de la forma de organizar la informacién distinguiendo las partes
del texto.

— Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, verbos preposicionales, uso de

la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, verbos modales y otros.
Relaciones légicas: oposicion, concesion, comparacién, condicion, causa, finalidad,
resultado.

— Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.

¢) Produccién de mensajes orales:
— Registros utilizados en la emision de mensajes orales segun el grado de formalidad.
— Terminologia especifica del area profesional del comercio.

Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, verbos preposicionales,
locuciones, expresién de la condicion y duda, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo,
estilo indirecto, verbos modales y otros.

Otros recursos linglisticos. Finalidad: gustos y preferencias, sugerencias,
argumentaciones, instrucciones, acuerdos y desacuerdos, hipétesis y especulaciones,
opiniones y consejos, persuasion y advertencia.

Fonética. Sonidos y fonemas vocalicos y sus combinaciones y sonidos y fonemas
consonanticos y sus agrupaciones.

Marcadores linguisticos de relaciones sociales, normas de cortesia y diferencias de
registro.

— Mantenimiento y seguimiento del discurso oral:

Conversaciones informales improvisadas sobre temas cotidianos y de su ambito
profesional. Participacién. Opiniones personales. Intercambio de informacién de interés
personal.

Recursos utilizados en la planificacion elemental del mensaje oral para facilitar la
comunicacién. Secuenciacion del discurso oral.

— Toma, mantenimiento y cesion del turno de palabra.

— Apoyo, demostracion de entendimiento, peticion de aclaracion, entre otros.

— Entonacién como recurso de cohesion del texto oral: uso de los patrones de entonacion.
d) Emision de textos escritos:

— Elaboracién de un texto. Planificacion. Uso de las estrategias necesarias: ideas, parrafos

cohesionados y revision de borradores.

— Expresién y cumplimentacion de mensajes y textos profesionales y cotidianos.
— Curriculo vitae y soportes telematicos: fax, e-mail, burofax.
— Terminologia especifica del area profesional del comercio.
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— Idea principal e ideas secundarias. Propdsito comunicativo de los elementos textuales y de
la forma de organizar la informacion distinguiendo las partes del texto.

— Recursos gramaticales: tiempos verbales, preposiciones, verbos preposicionales, verbos
modales, locuciones, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto. Nexos:
«because of», «since», «although», «even if», «in spite of», «despite», «howevery, «in
contrast» y otros.

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

— Derivacion: sufijos para formar adjetivos y sustantivos.

— Relaciones ldgicas: oposicion, concesion, comparacion, condicion, causa, finalidad,
resultado, consecuencia.

— Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.

— Coherencia textual:

— Adecuacion del texto al contexto comunicativo.

— Tipo y formato de texto.

— Variedad de lengua. Registro.

— Seleccion léxica, de estructuras sintacticas y de contenido relevante.

— Inicio del discurso e introduccion del tema. Desarrollo y expansion.

— Ejemplificacion.

— Conclusién y/ o resumen del discurso.

— Uso de los signos de puntuacion.

— Escritura, en soporte papel y digital, de descripciones de experiencias profesionales y
acontecimientos, narracion de hechos reales o imaginados, correspondencia, informes,
resumenes, noticias o instrucciones, con claridad, lenguaje sencillo y suficiente
adecuacion gramatical y Iéxica.

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

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

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

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

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

— Uso de registros adecuados segun el contexto de la comunicacion, el interlocutor y la
intencion de los interlocutores.

— Interés por la buena presentacion de los textos escritos tanto en soporte papel como digital,

con respeto a las normas gramaticales, ortograficas y tipograficas.

12. Mddulo profesional: Formacién y orientacion laboral.
Codigo: 1616.

A. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes posibilidades de insercién y
las alternativas de aprendizaje a lo largo de la vida.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la formaciéon permanente como factor clave para la
empleabilidad y la adaptacion a las exigencias del proceso productivo.

b) Se han identificado los itinerarios formativo-profesionales relacionados con el perfil profesional
del técnico o técnica en comercializacién de productos alimentarios.

c) Se han determinado las aptitudes y actitudes requeridas para la actividad profesional
relacionada con el perfil del titulo.

d) Se han identificado los principales yacimientos de empleo y de insercién laboral para el técnico
o técnica en comercializacion de productos alimentarios.

€) Se han determinado las técnicas utilizadas en el proceso de busqueda de empleo.

f) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores profesionales relacionados con
el titulo.

g) Se ha realizado la valoracién de la personalidad, aspiraciones, actitudes y formacién propia
para la toma de decisiones.
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2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando su eficacia y eficiencia para la
consecucion de los objetivos de la organizacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las ventajas de trabajo en equipo en situaciones de trabajo relacionadas con
el perfil del técnico o técnica en comercializacion de productos alimentarios.

b) Se han identificado los equipos de trabajo que pueden constituirse en una situacion real de
trabajo.

c) Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz frente a los equipos
ineficaces.

d) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia de diversidad de roles y opiniones
asumidos por los miembros de un equipo.

e) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto entre los miembros de un grupo como un
aspecto caracteristico de las organizaciones.

f) Se han identificado los tipos de conflictos y sus fuentes.

g) Se han determinado procedimientos para la resolucién del conflicto.

3. Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan de las relaciones laborales,
reconociéndolas en los diferentes contratos de trabajo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los conceptos basicos del derecho del trabajo.

b) Se han distinguido los principales organismos que intervienen en las relaciones entre el
empresariado y su personal.

c) Se han determinado los derechos y obligaciones derivados de la relacion laboral.

d) Se han clasificado las principales modalidades de contratacion, identificando las medidas de
fomento de la contratacion para determinados colectivos.

e) Se han valorado las medidas establecidas por la legislacién vigente para la conciliacién de la
vida laboral y familiar.

f) Se han identificado las causas y efectos de la modificacidon, suspension y extincion de la
relacion laboral.

h) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto colectivo y los procedimientos de solucion
de conflictos.

i) Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en un convenio colectivo aplicable al
sector relacionado con el titulo de técnico o técnica en comercializacion de productos
alimentarios.

j) Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos entornos de organizacién del
trabajo.

4. Determina la accién protectora del sistema de la Seguridad Social ante las distintas
contingencias cubiertas, identificando las distintas clases de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado el papel de la Seguridad Social como pilar esencial para la mejora de la calidad
de vida de los ciudadanos.

b) Se han enumerado las diversas contingencias que cubre el sistema de Seguridad Social.

c) Se han identificado los regimenes existentes en el sistema de Seguridad Social.

d) Se han identificado las obligaciones inherentes a la relacion laboral dentro del sistema de
Seguridad Social.

e) Se han identificado, en un supuesto sencillo, las bases de cotizacién del personal, sus cuotas
correspondientes, asi como las cuotas empresariales.

f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de Seguridad Social, identificando los
requisitos.

g) Se han determinado las posibles situaciones legales de desempleo.

h) Se ha realizado el célculo de la duracién y cuantia de una prestacion por desempleo de nivel
contributivo basico.

5. Evalua los riesgos derivados de su actividad, analizando las condiciones de trabajo y los
factores de riesgo presentes en su entorno laboral.
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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 de la persona trabajadora.

c) Se han clasificado los factores de riesgo en la actividad y los dafios derivados de los mismos.
d) Se han identificado las situaciones de riesgo mas habituales en los entornos de trabajo del
técnico o técnica en comercializaciéon de productos alimentarios.

e) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la empresa.

f) Se han determinado las condiciones de trabajo con significacion para la prevencion en los
entornos de trabajo relacionados con el perfil profesional del técnico o técnica en
comercializacion de productos alimentarios.

g) Se han clasificado y descrito los tipos de dafios profesionales, con especial referencia a
accidentes de trabajo y enfermedades profesionales, relacionados con el perfil profesional del
técnico o técnica en comercializacion de productos alimentarios.

6. Participa en la elaboracion de un plan de prevencion 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 gestion de la prevencién en la empresa, en funcién
de los distintos criterios establecidos en la normativa sobre prevencion de riesgos laborales.

c) Se han determinado las formas de representacion del personal de la empresa en materia de
prevencién de riesgos.

d) Se han identificado los organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos
laborales.

e) Se ha valorado la importancia de la existencia de un plan preventivo en la empresa que incluya
la secuenciacion de actuaciones que se deben realizar en caso de emergencia.

f) Se ha definido el contenido del plan de prevencién en un centro de trabajo relacionado con el
sector profesional del técnico o técnica en comercializacion de productos alimentarios.

g) Se ha proyectado un plan de emergencia y evacuacion de una empresa del sector.

7. Aplica las medidas de prevencién y proteccién, analizando las situaciones de riesgo en el
entorno laboral del técnico o técnica en comercializacién 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.
¢) Se han analizado los protocolos de actuacion en caso de emergencia.

d) Se han identificado las técnicas de clasificacion de heridos en caso de emergencia donde
existan victimas de diversa gravedad.

e) Se han identificado las técnicas basicas de primeros auxilios que han de ser aplicadas en el
lugar del accidente ante distintos tipos de dafios y la composicion y uso del botiquin.

f) Se han determinado los requisitos y condiciones para la vigilancia de la salud de la persona
trabajadora y su importancia como medida de prevencion.

B. Contenidos:

a) Busqueda activa de empleo:
— Valoracion de la importancia de la formaciéon permanente para la trayectoria laboral y
profesional del técnico o técnica en comercializacion de productos alimentarios.
— Anadlisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la carrera
profesional.
— Identificacion de los itinerarios formativos relacionados con el técnico o técnica en
comercializacién de productos alimentarios.
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— Responsabilidad del propio aprendizaje. Conocimiento de los requerimientos y de los
frutos previstos.
— Definicion y analisis del sector profesional del técnico o técnica en comercializaciéon de
productos alimentarios.
— Planificacion de la propia carrera:
e Establecimiento de objetivos laborales, a medio y largo plazo,
compatibles con necesidades y preferencias.
e Objetivos realistas y coherentes con la formacion actual y la
proyectada.
— Proceso de busqueda de empleo en empresas del sector.
— Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.
— Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo.
— Valoracion del autoempleo como alternativa para la insercion profesional.
— El proceso de toma de decisiones.
— Establecimiento de una lista de comprobacion personal de coherencia entre plan de
carrera, formacion y aspiraciones.
b) Gestién del conflicto y equipos de trabajo:
— Valoracion de las ventajas e inconvenientes del trabajo de equipo para la eficacia de la
organizacion.
— Clases de equipos en el sector del comercio segun las funciones que desempefan.
— Analisis de la formacion de los equipos de trabajo.
— Equipos en negocios alimentarios.
— Caracteristicas de un equipo de trabajo eficaz.
— La participacion en el equipo de trabajo. Analisis de los posibles roles de sus integrantes.
— Conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas.
— Métodos para la resolucién o supresion del conflicto: mediacion, conciliacién y arbitraje.
c) Contrato de trabajo:
— El derecho del trabajo.
— Intervencion de los poderes publicos en las relaciones laborales.
— Analisis de la relacién laboral individual.
— Determinacion de las relaciones laborales excluidas y relaciones laborales especiales.
— Modalidades de contrato de trabajo y medidas de fomento de la contratacion.
— Derechos y deberes derivados de la relacién laboral.
— Condiciones de trabajo. Salario, tiempo de trabajo y descanso laboral.
— Modificacién, suspension y extincion del contrato de trabajo.
— Representacion de trabajadores y trabajadoras.

-Negociacién colectiva como medio para la conciliacion de los intereses de los trabajadores
o trabajadoras y empresarios o empresarias

-Andlisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesional del técnico o técnica en
comercializacién de productos alimentarios.

— Conflictos colectivos de trabajo.

— Nuevos entornos de organizacion del trabajo: subcontratacion y teletrabajo, entre otros.

— Beneficios para trabajadoras y trabajadores en las nuevas organizaciones: flexibilidad y
beneficios sociales, entre otros.
d) Seguridad Social, empleo y desempleo:

— El sistema de la Seguridad Social como principio basico de solidaridad social.

— Estructura del Sistema de la Seguridad Social.

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

— La accién protectora de la Seguridad Social.

— Clases, requisitos y cuantia de las prestaciones.

— Concepto y situaciones protegibles en la proteccion por desempleo.

— Sistemas de asesoramiento de las personas trabajadoras respecto a sus derechos y
deberes.
e) Evaluacion de riesgos profesionales:

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

— Valoracion de la relacion entre trabajo y salud.

— Andlisis y determinacion de las condiciones de trabajo.

— El concepto de riesgo profesional. Analisis de factores de riesgo.
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— La evaluacion de riesgos en la empresa como elemento basico de la actividad preventiva.

— Analisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

— Anadlisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ergonémicas y psicosociales.

— Riesgos especificos en el sector del comercio alimentario.

— Determinacion de los posibles dafos a la salud del trabajador o trabajadora que pueden
derivarse de las situaciones de riesgo detectadas.
f) Planificacién de la prevencion de riesgos en la empresa:

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

— Responsabilidades en materia de prevencion de riesgos laborales.

— Gestion de la prevencion en la empresa.

— Representacion de las personas trabajadoras en materia preventiva.

— Organismos publicos relacionados con la prevencion de riesgos laborales.

— Planificacion de la prevencién en la empresa.

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

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

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

— Determinacion de las medidas de prevencion y proteccion individual y colectiva.

— Protocolo de actuacion ante una situacion de emergencia.

— Primeros auxilios. Urgencia médica. Conceptos basicos.

— Aplicacion de técnicas de primeros auxilios.

— Formacion a las personas trabajadoras en materia de planes de emergencia.

— Vigilancia de la salud de los trabajadores y de las trabajadoras.

13. Modulo profesional: Formacién en centros de trabajo.
Codigo: 1617.

A. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica la estructura y organizacion de la empresa, relacionandolas con la
comercializacion de los productos alimentarios y con el tipo de servicio que presta.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado la estructura organizativa de la empresa y las funciones de cada area
de la misma.

b) Se ha comparado la estructura de la empresa con las organizaciones empresariales tipo
existentes en el sector.

c) Se han identificado los elementos que constituyen la red logistica de la entidad: empresas
proveedoras, personas compradoras, sistemas de produccion y almacenaje, entre otros.

d) Se han relacionado las caracteristicas del servicio y el perfil de las personas compradoras
con el desarrollo de la actividad empresarial.

e) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo de la prestaciéon de
servicio.

f) Se han valorado las competencias necesarias de los recursos humanos para el desarrollo
6ptimo de la actividad.

g) Se ha valorado la idoneidad de los canales de difusién mas frecuentes en esta actividad.

2. Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad profesional, de acuerdo
con las caracteristicas del puesto de trabajo y con los procedimientos establecidos en la
empresa.

Criterios de 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 prevencion de riesgos en la actividad profesional.
— Los requerimientos actitudinales referidos a la calidad en la actividad profesional.
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— Las actitudes relacionadas con el propio equipo de trabajo y con las jerarquias establecidas
en la empresa.

— Las actitudes relacionadas con la documentacion de las actividades realizadas en el ambito
laboral.

— Las necesidades formativas para la insercion y reinsercion laboral en el ambito cientifico y
técnico del buen hacer del o de la profesional.

b) Se han identificado las normas de prevencion de riesgos laborales y los aspectos
fundamentales de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales de aplicacion en la actividad
profesional.
c) Se han puesto en marcha los equipos de proteccion individual segun los riesgos de la
actividad profesional y las normas de la empresa.
d) Se ha mantenido una actitud de respeto al medio ambiente en las actividades
desarrolladas.
e) Se ha mantenido organizado, limpio y libre de obstaculos el puesto de trabajo o el area
correspondiente al desarrollo de la actividad.
f) Se ha responsabilizado del trabajo asignado interpretando y cumpliendo las instrucciones
recibidas.
g) Se ha establecido una comunicacion eficaz con la persona responsable en cada situacién 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 aplicacién de las normas y procedimientos en el desarrollo de su
trabajo.

3. Participa en las acciones de comercializacién, dinamizacion y presentacién de productos
alimentarios para la venta en lineales, mostradores y expositores.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha participado en la elaboracion de acciones del plan de marketing de la empresa
alimentaria aportando propuestas de mejora.

b) Se ha participado en la planificaciéon, supervisién y valoracién de promociones internas y
personas proveedoras.

c¢) Se ha participado en la supervisién de la ubicacién de los elementos atractivos de decoracion,
publicitarios y carteleria, atendiendo a la agrupacion de alimentos por sectores y zonas frias y
calientes y a las zonas de circulacion.

d) Se ha participado en la supervision y control de la disposicion de los productos alimentarios,
siguiendo pautas de promocion, trazabilidad ubicacién y reposicién que la empresa haya
determinado.

e) Se ha realizado el seguimiento de los lotes de productos segun a las personas proveedoras y
destino en los lineales y secciones, facilitando el control de calidad y el rendimiento de las ventas.
f) Se ha participado en la supervision de la ubicacion de los equipamientos del establecimiento
facilitando los desplazamientos de personas y mercancias para la distribucion agil de los
productos atendiendo a las necesidades de cada seccion.

g) Se ha participado en la supervision de la exposicion de alimentos perecederos y no
perecederos en mostradores y vitrinas.

4. Participa en la atencién comercial en establecimientos alimentarios en funcién del tipo de
clientela, personas proveedoras y su relacién con los productos de venta.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha participado en la atencidon comercial e informacién a clientela y personas proveedoras,
respondiendo a las contingencias.

b) Se ha asesorado 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).

c) Se ha transmitido a la clientela confianza en la atencion realizada en funciéon de los
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compromisos adquiridos (pedido, plazo de entrega, precio convenido)

d) Se han atendido y tramitado reclamaciones y sugerencias utilizando el canal y el protocolo
adecuado a cada situacion respetando la normativa basica vigente en materia de consumo.

e) Se han participado en la gestion de pedidos a personas 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 personas proveedoras y productos y sobre la propia atencién del establecimiento.

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

h) Se ha participado en la venta online de productos alimentarios.

5. Colabora en la supervisién 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 valoraciéon de la aplicacion de los procedimientos de
manipulacion 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 obtencidn, preparacién y envasado de productos
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 actuacién ante la contaminacion
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 biolégicos.

g) Se ha elaborado y actualizado la documentacién asociada a un plan de autocontrol de APPCC
de un comercio alimentario, verificando que las medidas correctivas propuestas subsanan las
incidencias detectadas.

h) Se han seguido pautas en el tratamiento de los SANDACH cumpliendo la normativa vigente
en las fases de su manipulacién, almacenamiento, recogida y transporte.

6. Colabora en la recepcion, el almacenaje y distribucion de los productos alimentarios.
Criterios de evaluacion:

a) Se ha colaborado en la recepcién 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 supervisién de la adecuada zonificacion del almacén, en funcién de
que los productos alimentarios sean congelados, frescos, refrigerados, o no perecederos.

¢) Se ha aplicado el procedimiento de devolucion de mercancias a personas proveedoras, segun
protocolo de la empresa.

d) Se ha valorado la sefalizacién del almacén de la empresa atendiendo a su finalidad y
seguridad.

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 devolucién por
la clientela de un producto expedido.

g) Se ha supervisado el registro informatico asociado a la documentacién de la recepcion,
almacenamiento y distribucién de mercancias.

h) Se ha colaborado en la actualizacién de inventarios.

7. Realiza actividades comerciales, econdmicas y monetarias, relativas a la gestion de pedidos
y su documentacion.
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a) Se ha colaborado en la emision y tramitacion de facturas correspondientes a la venta de
productos alimentarios.

b) Se ha participado en la supervision de las modificaciones de precios, cualidades de los
productos, tiques y facturas configuradas en el terminal punto de venta.

¢) Se ha participado en la elaboracién de la documentacion informatizada de los pedidos, albaran
y carta de portes, entre otros, aplicando los protocolos establecidos en la empresa.

d) Se ha colaborado en la planificacién del calendario de cobros y pagos del comercio
alimentario, en funcién de las necesidades, compromisos y obligaciones de pago del comercio
alimentario.

e) Se han realizado tareas diarias de comprobacion de las ventas efectuadas y sus
correspondientes cobros, verificando el arqueo de caja.

f) Se han elaborado y presentado documentos comerciales de gestion del comercio alimentario,
tales como facturas y emails, aplicando hojas de calculo y disefios atractivos.

g) Se ha llevado a cabo la orden del pedido de la clientela comprobando que la documentacion
se adecua a lo establecido: productos alimentarios, datos de la clientela, forma de pago, entre
otros.

B. Contenidos.

a) ldentificacién de la estructura y organizacién empresarial:

— Estructura y organizacién empresarial del sector de comercio.

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

— Organigrama de la empresa. Relacién funcional entre departamentos.

— Organigrama logistico de la empresa. Personas proveedoras, clientela y canales de
comercializacion.

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

— Recursos humanos en la empresa: requisitos de formaciéon y de competencias
profesionales, personales y sociales asociadas a los diferentes puestos de trabajo.

— Sistema de calidad establecido en el centro de trabajo.

— Sistema de seguridad establecido en el centro de trabajo.

b) Aplicacion de habitos éticos y laborales:

— Actitudes personales: empatia, puntualidad.

— Actitudes profesionales: orden, limpieza, responsabilidad y seguridad.

— Actitudes ante la prevencion de riesgos laborales y ambientales.

— Jerarquia en la empresa. Comunicacion con el equipo de trabajo.

— Documentacién de las actividades profesionales: métodos de clasificacion, codificacion,
renovacion y eliminacion.

— Reconocimiento y aplicacién de las normas internas de la empresa, instrucciones de
trabajo, procedimientos normalizados de trabajo y otros.

c) Participacion en las acciones de comercializacion, dinamizacion y presentacion de productos
alimentarios:

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

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

— Supervisién de la ubicacion de elementos atractivos de decoracion, publicitarios y
carteleria. Sectores, zonas frias y calientes. Zonas de circulacién. Control en la ubicacion
de los dispositivos. Pautas de promocion.

— Supervision de la disposicion de los productos alimentarios perecederos y no perecederos
en mostradores y vitrinas. Control de la trazabilidad de los productos alimentarios. Control
de la ubicacién y reposicion de los productos alimentarios.

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

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

d) Participacion en la atencion comercial en establecimientos alimentarios:

— Atencion comercial a la clientela en las empresas de productos alimentarios. Informacion a
las personas proveedoras y a la clientela.

— Asesoramiento a la clientela de las caracteristicas, beneficios y precios, entre otros, del
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producto alimentario. Politicas comerciales de la empresa, pedidos, precio convenido, tiempos
de entrega, formas de pago y descuentos entre otros.

— Atencion y tramitacion de quejas y sugerencias. Aplicacion del protocolo establecido por el
comercio alimentario. Aplicacion de la normativa vigente sobre consumo.

— Elaboracion de pedidos a personas proveedoras. Formalizacion de la documentacion de
los pedidos a personas proveedoras.

— Propuestas de mejora del servicio de las quejas y reclamaciones de personas proveedoras
y clientela.

— Valoracion del grado de satisfaccion de la clientela. Servicios, productos y prestaciones.

— Venta online de productos alimentarios

e) Colaboracion en la supervision de las condiciones 6ptimas de preparacion y conservacion de
los productos expuestos:

— Control de la aplicacion de los procedimientos de manipulaciéon de alimentos. Valoraciéon
relativa a la aplicacién del protocolo realizado en la manipulacion de alimentos.

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

— Supervision de la obtencién productos frescos, su preparacién y envasado. Destino
culinario, caracteristica del producto alimentario y necesidades de la clientela.

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

— Supervisién del protocolo de actuacion en caso de contaminacion cruzada, riesgos y
toxiinfecciones de origen alimentario.

— Planificacion de los tratamientos DDD. Control en los peligros fisicos, quimicos y biolégicos.

— Elaboracién y actualizacion de documentacion del plan APPCC relativa al comercio
alimentario. Verificacion de medidas correctivas.

— Seguimiento de las pautas en el tratamiento de los SANDACH. Cumplimiento de la
normativa vigente.

f) Recepcioén, almacenaje y distribucion de los productos alimentarios:

— Recepcion del pedido. Verificado de la documentacion. Comprobacion del estado de la
mercancia recibida. Plazos de entrega, calidad, precio, control de temperatura,
embalajes y envases.

— Supervision de la adecuada zonificacion del almacén de productos alimentarios. Area de
productos frescos, no perecederos y refrigerados.

— Devolucién de mercancias a personas proveedoras.

— Sefializacion del almacén. Fines. Seguridad.

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

— Comprobacion de la documentacion en la devolucidon por la clientela de un producto
expedido.

— Supervisidn del registro informatico de la documentacion de las mercancias. Recepcion,
almacenamiento y distribucioén.

— Actualizacién de inventarios.

g) Realizacion de actividades comerciales, econémicas y monetarias

— Emision y tramitacion de facturas de la venta de productos alimentarios.

— Modificaciones de precios, cualidades de los productos, tiques y facturas. Configuracion
del terminal punto de venta.

— Elaboracion de la documentacién informatizada. Pedidos, albaran y carta de portes.

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

— Comprobacion de ventas y cobros. Arqueo de caja.

— Elaboracion de documentos comerciales de gestion del comercio alimentario. Facturas y
emails. Utilizacién de hojas de calculo. Disefios atractivos.

— Comprobacion de la documentacion de la orden del pedido del o de la cliente.
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ANEXO Il

Secuenciacion y distribucion horaria semanal de los médulos profesionales.

Ciclo formativo de grado medio: Comercializacion de Productos Alimentarios
Primer curso | Segundo curso

Duracién | (h/semana)

MODULO PROFESIONAL (h ) 2 trimestres | 1 trimestre
semana
oras (h/ )
(horas)

1606. Constitucion de pequefios negocios | 96 3
alimentarios
1607. Marketing del comercio alimentario 96 3
1608. Dinamizacion del punto de venta en comercios 9% 3
de alimentacion
1609. Atencion comercial en negocios alimentarios 128 4
1610. Seguridad y calidad alimentaria en el comercio | 128 4
1614. Ofimatica aplicada al comercio alimentario 128 4
0156. Inglés 128 4
1616. Formacion y orientacion laboral 96 3
CV0001. Inglés técnico I-M. Horario reservado para 64 9
la docencia en inglés
1611. Preparacion y acondicionamiento de productos

154 7
frescos y transformados
1612. Logistica de productos alimentarios 176 8
1613. Comercio electrénico en negocios alimentarios 154 7
1615. Gestion de un comercio alimentario 132 6
CV0002. Inglés técnico II-M. Horario reservado para 44 2
la docencia en inglés
1617. Formacion en centros de trabajo. 380 380
Total en el ciclo formativo 2.000 30 30 380




Num. 9854 / 22.05.2024

N
DIARI OFICIAL

DE LA GENERALITAT VALENCIANA

24043

ANEXO 11l
Profesorado
A. ATRIBUCION DOCENTE
MODULOS PROFESIONALES Especialidad del | Cuerpo
profesorado
CV0001.Inglés técnico I-M Inglés -Catedratico de Ensefianza
) Secundaria
CV0002.Inglés técnico II-M
-Profesor de Ensefianza
Secundaria

B. FORMACION INICIAL REQUERIDA AL PROFESORADO DE CENTROS DOCENTES DE
TITULARIDAD PRIVADA O DE OTRAS ADMINISTRACIONES DISTINTAS DE LA EDUCATIVA

MODULOS PROFESIONALES

REQUISITOS DE FORMACION INICIAL

CV0001.Inglés técnico I-M
CV0002.Inglés técnico II-M

Los indicados para impartir la materia de Inglés, de
Educacion Secundaria Obligatoria o Bachillerato,
segun establece el Real Decreto 860/2010, de 2 de
julio, por el que se regulan las condiciones de
formacion inicial del profesorado de los centros
privados para ejercer la docencia en las
ensefianzas de educacién secundaria obligatoria o
del bachillerato (BOE nim.173, de 17/07/2010).

ANEXO IV
Curriculo de los médulos profesionales: Inglés técnico I-M y 1I-M

1. Médulo profesional: Inglés técnico I-M.
Cédigo: CV0001

A. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Reconoce informacién 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 informacién especifica en mensajes relacionados con aspectos cotidianos
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, transmitidos
por los medios de comunicacién y emitidos en lengua estandar y articuladas 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
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entender todos y cada uno de los elementos del mismo.

2. Interpreta informacion profesional contenida en textos escritos sencillos, analizando de
forma comprensiva sus contenidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han seleccionado los materiales de consulta y diccionarios técnicos.

) Se han leido de forma comprensiva textos claros en lengua estandar.

) Se ha interpretado el contenido global del mensaje.

) Se ha relacionado el texto con el ambito del sector a que se refiere.

e) Se ha identificado la terminologia utilizada.

f) Se han realizado traducciones de textos en lengua estandar utilizando material de apoyo en
caso necesario.

b
c
d

g) Se ha interpretado el mensaje recibido a través de soportes telematicos: e-mail, fax, entre
otros.

3. Emite mensajes orales claros 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 férmulas, nexos de unién 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 profesién.

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 aceptacion o no de propuestas realizadas.

j) Se ha argumentado la eleccion de una determinada opcion o procedimiento de trabajo
elegido.

k) Se ha solicitado la reformulacion del discurso o parte del mismo cuando se ha considerado
necesario.

4. Elabora textos sencillos en lengua estandar, respetando las reglas gramaticales.

Criterios de evaluacion:
a) Se han redactado textos breves relacionados con aspectos cotidianos y/o profesionales.
) Se ha organizado la informacién de manera coherente y cohesionada.
) Se han realizado resimenes de textos relacionados con su entorno profesional.
) Se ha cumplimentado documentacién especifica de su campo profesional.
e) Se han resumido las ideas principales de informaciones dadas, utilizando sus propios
recursos linglisticos.
f) Se han utilizado las formulas de cortesia propias del documento a elaborar.

b
c
d

5. Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de comunicacion,
describiendo las relaciones tipicas caracteristicas del pais de la lengua extranjera.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los protocolos y normas de relaciéon social propios del pais teniendo en
cuenta las costumbres y usos de la comunidad donde se habla la lengua inglesa.

b) Se han identificado los valores y creencias propios de la comunidad donde se habla la
lengua inglesa.

¢) Se han identificado los aspectos socio-profesionales propios del sector, en cualquier tipo de
texto.

d) Se han aplicado los protocolos y normas de relacidon social propios del pais de la lengua
inglesa.

B. Contenidos:
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Comprension de mensajes orales:

- Mensajes profesionales del sector y cotidianos.

- Mensajes directos (en persona, por videoconferencia...), telefénicos y grabados.

- Conociendo la terminologia especifica del sector.

- Sabiendo extraer la idea principal e ideas secundarias.

- Siendo conscientes de los distintos recursos gramaticales y linglisticos para que la
comunicacion sea posible.

Interpretacion de mensajes escritos:

- Comprensién de mensajes, textos, articulos basicos profesionales y cotidianos.

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

- Terminologia especifica del sector.

- Idea principal e ideas secundarias.

- Recursos gramaticales: Tiempos verbales, preposiciones, adverbios, locuciones
preposicionales y adverbiales, uso de la voz pasiva, oraciones de relativo, estilo indirecto, y
otros.

- Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.

Produccién de mensajes orales:

- Registros utilizados en la emision de mensajes orales.

- Terminologia especifica del sector.

- Marcadores linglisticos de relaciones sociales, normas de cortesia y diferencias de registro.
- Mantenimiento y seguimiento del discurso oral:

- Apoyo, demostracion de entendimiento, peticion de aclaracion, y otros.

- Entonacién como recurso de cohesion del texto oral.

Emision de textos escritos:

- Elaboracién de textos sencillos profesionales del sector y cotidianos.

- Adecuacion del texto al contexto comunicativo.

- Registro.

- Seleccion léxica, seleccion de estructuras sintacticas, seleccion de contenido relevante.

- Uso de los signos de puntuacion.

- Coherencia en el desarrollo del texto.

Identificacion e interpretacion de los elementos culturales mas significativos de los paises de
lengua inglesa:

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

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

C. Orientaciones pedagogicas:

Este mddulo contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades relacionadas
con las funciones de atenciéon a la clientela, informacion y asesoramiento, desarrollo y
seguimiento de normas de protocolo y cumplimiento de procesos y protocolos de calidad; todo
ello en inglés, incluyendo aspectos como:

- El uso y aplicacion de las diversas técnicas de comunicacion para informar y asesorar a la
clientela durante los procesos de servicio.

- El desarrollo y formalizacion de procesos y protocolos de calidad asociados a las actividades
del servicio.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican en los procesos
correspondientes a la cualificacion profesional.

La formacién del moédulo contribuye a alcanzar los objetivos generales del ciclo formativo y las
competencias del titulo.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del mddulo, versaran sobre:

- La descripcién, analisis y aplicacion de los procesos de comunicacion y las técnicas de
imagen personal utilizando el inglés.

- Los procesos de calidad en la empresa, su evaluacion y la identificacion y formalizacion de
documentos asociados a la prestacion de servicios en inglés.

- La identificacion, analisis y procedimientos de actuacion ante quejas o reclamaciones de la
clientela en inglés.

2. Médulo profesional: Inglés técnico 11-M
Cédigo: CV0002
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A. Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Produce mensajes orales sencillos en lengua inglesa, en situaciones habituales del ambito
social y profesional de la empresa reconociendo y aplicando las normas propias de la lengua
inglesa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado mensajes de saludos, presentacién y despedida, con el protocolo y las
pautas de cortesia asociadas.

b) Se han utilizado con fluidez mensajes propuestos en la gestion de citas.

c) Se ha transmitido mensajes relativos a justificacion de retrasos, ausencias, o cualquier otra
eventualidad.

d) Se han empleado con suficiente fluidez las expresiones habituales para el requerimiento de
la identificacion de los interlocutores.

e) Se han identificado mensajes sencillos relacionados con el sector.

2. Mantiene conversaciones en lengua inglesa, sencillas y rutinarias del sector interpretando
la informacion de partida.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha utilizado un vocabulario técnico basico adecuado al contexto de la situacién.

b) Se han utilizado los mensajes adecuados de saludos, presentacion, identificacion y otros,
con las pautas de cortesia asociadas dentro del contexto de la conversacion.

c) Se han atendido consultas directas telefénicamente con supuestos clientes y clientas y
personas proveedoras.

d) Se ha identificado la informacion facilitada y requerimientos realizados por el interlocutor.
e) Se han formulado las preguntas necesarias para favorecer y confirmar la recepcion correcta
del mensaje.

f) Se han proporcionado las respuestas correctas a los requerimientos e instrucciones
recibidos.

g) Se han realizado las anotaciones oportunas en inglés en caso de ser necesario.

h) Se han utilizado las formulas comunicativas basicas mas usuales utilizadas en el sector.

i) Se han comprendido sin dificultad los puntos principales de la informacion.

3. Cumplimenta documentos rutinarios de caracter técnico en inglés, reconociendo y aplicando
las normas propias de la lengua inglesa.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado un vocabulario basico de uso general en la documentacién propia del
sector.

b) Se ha identificado las caracteristicas basicas y datos clave del documento.

c) Se ha analizado el contenido y finalidad de distintos documentos tipo de otros paises en
inglés.

d) Se han cumplimentado documentos profesionales relacionados con el sector.

e) Se han redactado cartas de agradecimiento a personas proveedoras y clientela en inglés.
f) Se han cumplimentado documentos de incidencias y reclamaciones.

g) Se ha recepcionado y remitido email y fax en inglés con las expresiones correctas de
cortesia, saludo y despedida.

h) Se han utilizado las herramientas informaticas en la redacciéon y cumplimentacion de los
documentos.

4. Redacta documentos sencillos de caracter administrativo/laboral reconociendo y aplicando
las normas propias de la lengua inglesa y del sector.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado un vocabulario basico de uso general en la documentacién propia del
ambito laboral.

b) Se ha elaborado un Curriculum Vitae siguiendo el modelo europeo (Europass) u otros
propios de los paises de habla inglesa.

c) Se han identificado bolsas de empleo en inglés accesibles por medios tradicionales y
utilizando las nuevas tecnologias.
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d) Se ha redactado la carta de presentacion para una oferta de empleo.

e) Se han descrito las habilidades personales mas adecuadas a la solicitud de una oferta de
empleo.

f) Se ha insertado un Curriculum Vitae en una bolsa de empleo en inglés.

g) Se han redactado cartas de citacién, rechazo y seleccion para un proceso de seleccion en

la empresa.

h) Se ha desarrollado una actitud de respeto hacia las distintas formas de estructurar el entorno
laboral.

i) Se ha valorado la lengua inglesa como medio de relacion y entendimiento en el contexto
laboral.

5. Interpreta textos, documentos, conversaciones, grabaciones u otros en lengua inglesa
relacionados con la cultura general de negocio y empresa utilizando las herramientas de apoyo
mas adecuadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha interpretado informacion basica sobre la empresa, el producto y el servicio.

b) Se han interpretado estadisticas y graficos en inglés sobre el ambito profesional.

c) Se han aplicado los conocimientos de la lengua inglesa a las nuevas Tecnologias de la
Comunicacion y de la Informacion.

d) Se ha valorado la dimension de la lengua inglesa como medio de comunicacion base en la
relacion empresarial, tanto europea como mundial.

B. Contenidos:

Mensajes orales sencillos en inglés en situaciones propias del sector:

- Recursos, estructuras linglisticas y léxico basico sobre: Presentacion de personas, saludos
y despedidas, tratamientos de cortesia, identificacion de los interlocutores, gestion de citas,
visitas, justificacion de retrasos o ausencias, alojamientos, medios de transportes, horarios,
actos culturales y analogos.

- Recepcion y transmision de mensajes de forma: presencial, telefonica o telematica.

- Solicitudes y peticiones de informacion.

- Convenciones y pautas de cortesia en las relaciones profesionales: horarios, fiestas locales
y profesionales y adecuacion al lenguaje no verbal.

- Estilos comunicativos formales e informales: la recepcion y relacion con la clientela.
Conversacioén basica en lengua inglesa en el &mbito de la atencidn a la clientela

- Recursos, estructuras linguisticas y Iéxico basico relacionados con la contratacion, la
atencion a la clientela, quejas y reclamaciones: documentos bésicos. Formulacion de disculpas
en situaciones delicadas

- Planificacion de agendas: concierto, aplazamiento y anulacién de citas.

- Presentacion de productos/servicios: caracteristicas de productos/servicios, medidas,
cantidades, servicios y valores afiadidos, condiciones de pago, etc.

- Convenciones y pautas de cortesia, relaciones y pautas profesionales, usadas en la atencion
a la clientela, externa e interna.

Cumplimentacién de documentacion administrativa y comercial en inglés:

- Interpretacién de las condiciones de un contrato de compraventa.

- Cumplimentacion de documentacion comercial basica: propuestas de pedido, albaranes,
facturas proforma, facturas, documentos de transporte, documentos de pago u otros.

- Recursos, estructuras linglisticas, y léxico basico relacionados con la gestién de pedidos,
contratacion, intencion y preferencia de compra, devoluciones y descuentos.

Redaccién de documentacion relacionada con la gestion laboral en inglés:

- Recursos, estructuras linguisticas, y léxico basico relacionados con el ambito laboral:
Curriculum Vitae en distintos modelos. Bolsas de empleo. Ofertas de empleo. Cartas de
presentacion.

- La seleccion y contratacion del personal: Contratos de trabajo. Cartas de citacion, admision
y rechazo en procesos de seleccion.

- La organizacion de la empresa: puestos de trabajo y funciones

Interpretacion de textos con herramientas basicas de apoyo (TIC):

- Uso de diccionarios tematicos, correctores ortograficos, programas de traduccion
automaticos aplicados a textos relacionados con:

- La cultura de empresa y objetivos: distintos enfoques.



D O L
IARI OFICIA
Num' 9854 / 22052024 DE LA GENERALITAT VALENCIANA 24048

- Articulos de prensa especificos del sector.

- Descripcién y comparacion de graficos y estadistica. Comprension de los indicadores
econoémicos mas habituales.

- Agenda. Documentacion para la organizacién de citas, encuentros, y reuniones.
Organizacion de las tareas diarias.

- Consulta de paginas webs con contenidos econémicos en inglés con informacién relevante
para la empresa.

C. Orientaciones pedagogicas:

Este médulo contiene la formacion necesaria para el desempefio de actividades relacionadas
con las funciones de atencion a la clientela, informacion y asesoramiento y cumplimiento de
procesos y protocolos de calidad, todo ello en inglés, incluyendo aspectos como:

- El uso y aplicacion de las diversas técnicas de comunicacion para informar y asesorar a la
clientela durante los procesos de servicio.

- El desarrollo y formalizacion de procesos y protocolos de calidad asociados a las actividades
del servicio.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se aplican fundamentalmente en
los procesos propios del nivel de cualificacion.

La formacién del moédulo contribuye a alcanzar los objetivos generales del ciclo formativo y las
competencias del titulo.

Las lineas de actuacioén en el proceso de ensefianza aprendizaje que permiten alcanzar los
objetivos del modulo, versaran sobre:

- La descripcion, analisis y aplicacion de los procesos de comunicacion y las técnicas de
imagen personal utilizando el inglés.

- Los procesos de calidad en la empresa, su evaluacion y la identificacion y formalizacion de
documentos asociados a la prestacion de servicios en inglés.

- La identificacion, analisis y procedimientos de actuacion ante quejas o reclamaciones de la
clientela en inglés.

ANEXO V

Espacios minimos

Espacio formativo Superficie m?

30 alumnos/alumnas | 20 alumnos/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 alimentacién o un almacén alimentario
no ubicados en el centro educativo
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ANEXO VI

Titulaciones académicas requeridas para la imparticion de los moédulos profesionales que
conforman el ciclo formativo en los centros de titularidad privada, o de otras Administraciones
distintas de la educativa.

Titulaciones requeridas para impartir los médulos profesionales que conforman el titulo para los
centros de titularidad privada, de otras Administraciones distintas a la educativa

Moédulos Profesionales Titulaciones

1606. Constitucion de pequefios negocios
alimentarios.

1607. Mercadotecnia del comercio
alimentario.

1608. Dinamizacion del punto de venta en
comercios de alimentacion.

1609. Atencién 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 electronico en negocios
alimentarios.

1614. Ofimatica aplicada al comercio
alimentario.

1615. Gestion de un comercio alimentario.
0156. Inglés.

1616. Formacion y orientacion laboral.

— Licenciatura, Ingenieria, Arquitectura o el
titulo de Grado correspondiente, u otros titulos
equivalentes.
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