Proxecto do Decreto __/ ,do ___ de , polo que se establece o curriculo

do ciclo formativo de grao medio correspondente ao titulo de técnico en Comercia-
lizacion de Produtos Alimentarios.

O Estatuto de autonomia de Galicia, no seu artigo 31, determina que é da com-
petencia plena da Comunidade Autonoma de Galicia o regulamento e a administra-
cion do ensino en toda a sua extension, niveis e graos, modalidades e especialida-
des, no ambito das suas competencias, sen prexuizo do disposto no artigo 27 da
Constitucion e nas leis organicas que, conforme a alinea primeira do seu artigo 81,
o desenvolvan, das facultades que lle atribie ao Estado o numero 30 do punto 1
do artigo 149 da Constitucion, e da alta inspeccion precisa para o seu cumprimento
e a sua garantia.

A Lei organica 5/2002, do 19 de xufo, das cualificacions e da formacion profe-
sional, ten por obxecto a ordenacidn dun sistema integral de formacion profesional,
cualificacidns e acreditacion que responda con eficacia e transparencia as deman-
das sociais e econdmicas a través das modalidades formativas.

No artigo 10, alineas 1 e 2, da devandita lei establécese que a Administracion
xeral do Estado, de conformidade co que se dispdén no artigo 149.1, 302 e 72 da
Constitucion espafiola, e logo da consulta ao Consello Xeral de Formacién Profe-
sional, determinara os titulos de formacion profesional e os certificados de profe-
sionalidade que constituiran as ofertas de formacién profesional referidas ao Ca-
talogo nacional de cualificacions profesionais, cuxos contidos poderan ampliar as
administracions educativas no ambito das suas competencias.

No artigo 8.1 establécese, asi mesmo, que os titulos de formacion profesional e
os certificados de profesionalidade teran caracter oficial e validez en todo o territo-
rio do Estado e seran expedidos polas administracions competentes.

A Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacién, establece no capitulo V do
seu titulo | os principios xerais da formacion profesional inicial e dispon no artigo
39.6 que o Goberno, logo da consulta &s comunidades auténomas, establecera as
titulacions correspondentes aos estudos de formacion profesional, asi como os as-
pectos basicos do curriculo de cada unha delas.

A Lei 2/2011, do 4 de marzo, de economia sustentable, e a Lei organica 4/2011,
do 11 de marzo, complementaria da Lei de economia sustentable, introduciron mo-
dificacions na Lei organica 5/2002, do 19 de xuio, e na Lei organica 2/2006, do 3
de maio, no marco legal das ensinanzas de formacién profesional, que pretende-
ron, entre outros aspectos, adecuar a oferta formativa as demandas dos sectores
produtivos.

Pola sua vez, a Lei organica 8/2013, do 9 de decembro, para a mellora da cali-
dade educativa, modificou a Lei organica 2/2006, do 3 de maio, en aspectos que
atinxen ao procedemento de acceso e admision as ensinanzas de formacion profe-
sional.

O Real decreto 1147/2011, do 29 de xullo, establece a ordenacion xeral da for-
macion profesional do sistema educativo, tomando como base o Catalogo nacional
de cualificacidéns profesionais, as directrices fixadas pola Unién Europea e outros
aspectos de interese social.
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No seu artigo 8 establece que as administracions educativas, no ambito das
suas competencias, estableceran os curriculos correspondentes ampliando e con-
textualizando os contidos dos titulos a realidade socioecondmica do territorio da
sua competencia, e respectando o seu perfil profesional.

O Decreto 114/2010, do 1 de xullo, polo que se establece a ordenacién xeral da
formacién profesional do sistema educativo de Galicia, determina nos seus capitu-
los Il e IV, dedicados ao curriculo e a organizacion das ensinanzas, a estrutura
que deben seguir os curriculos e os modulos profesionais dos ciclos formativos na
Comunidade Auténoma de Galicia.

Publicado o Real decreto 189/2018, do 6 de abril, polo que se establece o titulo
de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios e se fixan os aspectos
basicos do curriculo, e de acordo co seu artigo 10.2, correspdndelle a conselleria
con competencias en materia de educaciéon establecer o curriculo correspondente
no ambito da Comunidade Auténoma de Galicia.

Consonte o anterior, este decreto desenvolve o curriculo do ciclo formativo de
formacién profesional de grao medio correspondente ao titulo de técnico en Co-
mercializacion de Produtos Alimentarios. Este curriculo adapta a nova titulacion ao
campo profesional e de traballo da realidade socioecondmica galega e as necesi-
dades de cualificacién do sector produtivo canto a especializacion e polivalencia, e
posibilita unha insercion laboral inmediata e unha proxeccion profesional futura.

Para estes efectos, e de acordo co establecido no citado Decreto 114/2010, do 1
de xullo, determinanse a identificacion do titulo, o seu perfil profesional, o contorno
profesional, a prospectiva do titulo no sector ou nos sectores, as ensinanzas do ci-
clo formativo, a correspondencia dos médulos profesionais coas unidades de com-
petencia para a sua acreditacion, validacion ou exencion, asi como 0os parametros
do contexto formativo para cada mddulo profesional no que se refire a espazos,
equipamentos, titulacions e especialidades do profesorado, e as suas equivalen-
cias para os efectos de docencia.

Asi mesmo, determinanse os accesos a outros estudos, as validacions, exen-
cions e equivalencias, e a informacion sobre os requisitos necesarios segundo a le-
xislacion vixente para o exercicio profesional, cando proceda.

O curriculo que se establece neste decreto desenvdlvese tendo en conta o perfil
profesional do titulo a través dos obxectivos xerais que o alumnado debe alcanzar
ao finalizar o ciclo formativo e os obxectivos propios de cada mddulo profesional,
expresados a través dunha serie de resultados de aprendizaxe, entendidos como
as competencias que deben adquirir os alumnos e as alumnas nun contexto de
aprendizaxe, que lles han permitir conseguir os logros profesionais necesarios para
desenvolver as suas funciéns con éxito no mundo laboral.

Asociada a cada resultado de aprendizaxe establécese unha serie de contidos
de tipo conceptual, procedemental e actitudinal redactados de xeito integrado, que
han proporcionar o soporte de informacién e destreza preciso para lograr as com-
petencias profesionais, persoais e sociais propias do perfil do titulo.

Neste sentido, a inclusion do mddulo de Formacién en centros de traballo posibi-
lita que o alumnado complete a formacién adquirida no centro educativo mediante
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a realizacion dun conxunto de actividades de producion e/ou de servizos, que non
teran caracter laboral, en situacions reais de traballo no contorno produtivo do cen-
tro, de acordo coas exixencias derivadas do Sistema nacional de cualificacions e
formacion profesional.

A formacion relativa a prevencioén de riscos laborais dentro do médulo de Forma-
cion e orientacion laboral aumenta a empregabilidade do alumnado que supere es-
tas ensinanzas e facilita a sua incorporacion ao mundo do traballo, ao capacitalo
para levar a cabo responsabilidades profesionais equivalentes as que precisan as
actividades de nivel basico en prevencion de riscos laborais, establecidas no Real
decreto 39/1997, do 17 de xaneiro, polo que se aproba o regulamento dos servizos
de prevencion.

De acordo co artigo 10 do citado Decreto 114/2010, do 1 de xullo, establécese a
division de determinados mddulos profesionais en unidades formativas de menor
duracion, coa finalidade de facilitar a formacion ao longo da vida, respectando, en
todo caso, a necesaria coherencia da formacioén asociada a cada unha delas.

Na sua virtude, por proposta da conselleira de Educaciéon, Universidade e For-
macion Profesional, no exercicio da facultade outorgada polo artigo 34 da Lei
1/1983, do 22 de febreiro, reguladora da Xunta e da sua Presidencia, consultados
o Consello Galego de Formacién Profesional e o Consello Escolar de Galicia, de
acordo co / oido o Consello Consultivo e logo de deliberacion do Consello da Xunta
de Galicia, na sua reunion do dia de de dous mil ,

DISPONO:
CAPITULO |
Disposicions xerais

Artigo 1. Obxecto

Este decreto ten por obxecto establecer o curriculo que sera de aplicacién na
Comunidade Auténoma de Galicia para as ensinanzas de formacion profesional re-
lativas ao titulo de técnico en Comercializaciéon de Produtos Alimentarios, estable-
cido polo Real decreto 189/2018, do 6 de abiril.

CAPITULO Il

Identificacién do titulo, perfil profesional, contorno profesional e prospectiva
do titulo no sector ou nos sectores

Artigo 2. Identificacion
O titulo de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios identificase po-
los seguintes elementos:
— Denominacion: Comercializacién de Produtos Alimentarios.
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Nivel: formacién profesional de grao medio.
Duracion: 2.000 horas.

— Familias profesionais: Comercio e Marketing, e Hostalaria e Turismo.

— Referente europeo: CINE-3 b (Clasificacion internacional normalizada da edu-
cacion).

Artigo 3. Perfil profesional do titulo

O perfil profesional do titulo de técnico en Comercializacién de Produtos Alimen-
tarios determinase pola sua competencia xeral, polas suas competencias profesio-
nais, persoais e sociais, asi como pola relacion de cualificacions e, de ser o caso,
unidades de competencia do Catalogo nacional de cualificacions profesionais in-
cluidas no titulo.

Artigo 4. Competencia xeral

A competencia xeral do titulo de técnico en Comercializacion de Produtos Ali-
mentarios consiste en desenvolver actividades comerciais en establecementos ali-
mentarios fisicos e en lifia relacionadas coa planificacion comercial, coa xestién da
loxistica de almacenaxe, distribucién e reposicion de produtos alimentarios, e coa
supervision das seccions de venda de alimentos perecedoiros e non perecedoiros,
e de atencion comercial a clientela e a provedores, seguindo criterios de calidade e
actuando consonte a normativa de prevencion de riscos, seguridade alimentaria e
proteccion do/da consumidor/a.

Artigo 5. Competencias profesionais, persoais e sociais

As competencias profesionais, persoais e sociais do titulo de técnico en Co-
mercializacion de Produtos Alimentarios son as que se relacionan:

a) Realizar analises de viabilidade técnica, econdmica e financeira para consti-
tuir e pér en marcha un pequeno establecemento comercial alimentario.

b) Supervisar accidns administrativas, comerciais e fiscais e planificar a tesoura-
ria, conforme a normativa, para xestionar un pequeno establecemento fisico e en
lina de produtos alimentarios.

c) Establecer protocolos e aplicar obxectivos estratéxicos fixados no plan de ne-
gocio, para determinar a lifia de actuacion comercial do pequeno comercio alimen-
tario.

d) Establecer estratexias de plans de marketing no comercio alimentario para
potenciar as vendas e fidelizar a clientela.

e) Supervisar a montaxe e a exposicion, nos puntos de venda, de elementos
atractivos e publicitarios e de alimentos perecedoiros e non perecedoiros, para in-
centivar as compras.

f) Xestionar a loxistica de comercios alimentarios fisicos e en lifia, para garantir a
coordinacion dos provedores € a subministracion de alimentos, o nivel de existen-
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cias e a distribucion.

g) Supervisar a manipulacién e a conservacion dos produtos alimentarios segun-
do as suas caracteristicas, para garantir as condicions hixiénico-sanitarias e de
prevencion de riscos laborais, e de seguridade alimentaria.

h) Supervisar a obtencion de porcions de produtos alimentarios frescos e a ela-
boracion de derivados de carnes e peixes, en funcion da peza, do destino culinario
e da demanda do/da cliente/a, seguindo as condicidns requiridas de calidade e se-
guridade alimentaria.

i) Supervisar a atencidon comercial e a venda de produtos alimentarios de xeito fi-
sico ou en lifia, consonte as caracteristicas de cada produto e as necesidades do/
da cliente/a, aplicando a normativa de proteccion do/da consumidor/a.

j) Coordinar e xestionar un comercio alimentario en lifia, para conseguir os ob-
xectivos previstos nos plans de marketing dixital.

k) Xestionar informaticamente a documentacion asociada a actividade dun pe-
gueno comercio alimentario, fisico e en lifa, para dar a resposta as necesidades e
as demandas da clientela e aos obxectivos da empresa.

[) Xestionar en inglés as relacidéns coa clientela e coas persoas usuarias ou con-
sumidoras, realizando o seguimento das operacions, para asegurar o nivel de ser-
vizo prestado.

m) Adaptarse as novas situacions laborais orixinadas por cambios tecnoléxicos e
organizativos nos procesos produtivos, actualizando os seus cofiecementos e ultili-
zando os recursos existentes para a aprendizaxe ao longo da vida e as tecnoloxias
da informacion e da comunicacion.

n) Actuar con responsabilidade e autonomia no ambito da sua competencia, or-
ganizando e desenvolvendo o traballo asignado, e cooperando ou traballando en
equipo con diferentes profesionais no contorno de traballo.

i) Resolver de forma responsable as incidencias relativas a sua actividade e
identificar as suas causas, dentro do ambito da sua competencia e da sua autono-
mia.

o) Comunicarse eficazmente, respectando a autonomia e competencia das per-
soas que intervenen no ambito do seu traballo.

p) Aplicar os protocolos e as medidas preventivas de riscos laborais e proteccion
ambiental durante o proceso produtivo, para evitar danos nas persoas e no contor-
no laboral e ambiental.

q) Aplicar procedementos de calidade, de accesibilidade universal e de desefo
para todas as persoas nas actividades profesionais incluidas nos procesos de pro-
ducion ou prestacion de servizos.

r) Realizar a xestion basica para a creacion e o funcionamento dunha pequena
empresa, e ter iniciativa na sua actividade profesional.

s) Exercer os seus dereitos e cumprir as obrigas derivadas da sua actividade
profesional, consonte o establecido na lexislacién, participando activamente na
vida economica, social e cultural.
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Artigo 6. Relacion de cualificacions e unidades de competencia do Catalogo Nacio-
nal de Cualificacions Profesionais incluidas no titulo

1. Cualificacion profesional completa incluida no titulo:

Actividades de xestion do pequeno comercio, COM631_2 (Real decreto
889/2011, do 24 de xuio, polo que se complementa o Catalogo nacional de cualifi-
cacions profesionais, mediante o establecemento de determinadas cualificacions
profesionais correspondentes as familias profesionais Artes Graficas e de Co-
mercio e Marketing), que abrangue as seguintes unidades de competencia:

UC0239 2: Realizar a venda de produtos e/ou servizos a través das diferentes
canles de comercializacion.

UC1792_2: Xestionar a prevencion de riscos laborais en pequenos negocios.
UC2105_2: Organizar e animar o punto de venda dun pequeno comercio.
UC2104_2: Impulsar e xestionar un pequeno comercio de calidade.

UC2106_2: Garantir a capacidade de resposta e abastecemento do pequeno co-
mercio.

2. Cualificaciéns profesionais incompletas:

a) Actividades de venda, COM085 2 (Real decreto 295/2004, do 20 de febreiro,
polo que se establecen determinadas cualificacions profesionais que se incluen no
Catalogo nacional de cualificacions profesionais, asi como os seus corresponden-
tes modulos formativos que se incorporan ao Catalogo modular de formacion pro-
fesional, ademais das modificaciéns publicadas no Real decreto 109/2008, do 1 de
febreiro, polo que se complementa o Catalogo nacional de cualificaciéns profesio-
nais mediante o establecemento de sete cualificaciéns profesionais da familia pro-
fesional de Comercio e Marketing):

UC0241_2: Executar as accidons do servizo de atencidén ao/a cliente/a, consumi-
dor/a e usuario/a.

b) Organizacion e xestién de almacéns, COM318 3 (Real decreto 109/2008, do
1 de febreiro, polo que se complementa o Catalogo nacional de cualificacions pro-
fesionais mediante o establecemento de sete cualificacions profesionais da familia
profesional de Comercio e Marketing):

UC1015_2: Xestionar e coordinar as operacions de almacén.

c) Cocifia, HOT093_ 2 (Real decreto 295/2004, do 20 de febreiro, polo que se es-
tablecen determinadas cualificaciéns profesionais que se incluen no Catalogo na-
cional de cualificacions profesionais, asi como o0s seus correspondentes modulos
formativos que se incorporan ao Catalogo modular de formacion profesional, ade-
mais das modificacions publicadas no Real decreto 1700/2007, do 14 de decem-
bro, polo que se complementa o Catalogo nacional de cualificacions profesionais
mediante o establecemento de trece cualificacions profesionais da familia profesio-
nal de Hostalaria e Turismo):

UC0260_2: Preelaborar e conservar toda clase de alimentos.
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Artigo 7. Contorno profesional

1. As persoas que obtefien o titulo de técnico en Comercializacién de Produtos
Alimentarios exercen a sua actividade no ambito do comercio de produtos alimen-
tarios, fisico ou en lifa, en calquera empresa ou organizacién, en tendas retallistas
de alimentacion ou nos departamentos correspondentes de grandes superficies,
tanto por conta propia como por conta allea.

2. As ocupacions e os postos de traballo mais salientables son os seguintes:
a) Responsable encargado/a de establecemento alimentario.

b) Responsable encargado/a de seccion, sala ou departamento de tenda de ali-
mentacion.

c) Xestor/a de pequeno comercio alimentario.

d) Responsable encargado/a de comercios alimentarios en lifia.
e) Asesor/a comercial de produtos alimentarios.

f) Vendedor/a de produtos alimentarios.

Artigo 8. Prospectiva do titulo no sector ou nos sectores

1. O perfil profesional deste titulo, dentro do sector terciario, evoluciona cara a
profesionais polivalentes con capacitacion para exercer a sua actividade, de xeito
presencial e en lifa, no sector do comercio alimentario, en pequenos negocios e en
superficies comerciais, na xestion comercial, na supervision das vendas e no ase-
soramento especializado sobre produtos alimentarios cada vez mais variados, e a
través de diferentes canles de comercializacion,

2. O tecido empresarial do sector comercial alimentario concéntrase fundamen-
talmente en microempresas. Actualmente as grandes cadeas de alimentacion es-
tan a adaptar a sua estrutura a das microempresas na seccion de frescos, introdu-
cindo nas suas superficies postos alimentarios como se dun pequeno comercio se
tratase. A gran influencia das microempresas neste sector favorece o emprende-
mento, a autonomia, a iniciativa relacionada coa toma de decisions e a responsabi-
lidade laboral. As perspectivas de evolucion do sector apuntan cara a un mante-
mento desta situacion.

3. O mercado alimentario tende a satisfacer a demanda da clientela con habitos
de consumo moi diversos que precisan produtos cada vez mais variados e elabora-
dos. Xa que logo, aos produtos tradicionais sumanselles os de cuarta e quinta
gama, e as tendas especializadas ou gourmet, que irrompen con forza no mercado
ofrecendo produtos ecoldxicos, probidticos e especificos para persoas con doenza,
alerxias alimentarias e intolerancias (celiacas, intolerantes ao ovo ou a lactosa,
etc.). Asi mesmo cambiaron os habitos de consumo da clientela actual, que € mais
exixente en criterios de calidade, hixiene e manipulacién dos alimentos. Esta situa-
cion, que se preve que vaia en aumento, require persoal de vendas con saberes
mais especializados e con maior control e conecemento do produto alimentario.

4. Constatase un grande incremento das compras por internet e un significativo
aumento dos produtos ofrecidos, que son cada vez mais variados. Medra significa-
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tivamente o numero de empresas que utilizan este medio para compraren e vende-
ren. O problema que inicialmente supufia para a clientela non ter acceso a compro-
bacién visual dos produtos frescos esta a ser arranxado, cada vez con maior éxito,
polas garantias de calidade e seguridade que ofrece este tipo de comercio e polo
rapido e continuo asesoramento en lina, que lle facilita a clientela unha ampla infor-
macioén sobre o produto que desexa adquirir. Este tipo de comercio, que xurdiu con
forza hai uns anos, prevese que siga aumentando.

5. A lexislacidon espaiola e europea en materia de prevencion de riscos e seguri-
dade alimentaria esta a mellorar continuamente. Isto implica a actualizacion e o de-
senvolvemento de normas e procedementos que aseguren o aproveitamento dos
recursos empregados, en condicions de calidade e de respecto ambiental, asi
como o adecuado tratamento dos residuos e dos subprodutos animais non destina-
dos ao consumo humano (SANDACH).

6. No sector alimentario esta a se producir unha transformacion que modifica as
formas de traballo e os perfis profesionais necesarios para se desenvolver profe-
sionalmente neste campo e se adaptar as esixencias do mercado. Como resposta
a este reto € de destacar a polivalencia do titulo na realizacion das actividades de
xestion, supervisidn e asesoramento no comercio alimentario fisico e en lina. Os
establecementos comerciais, as pequenas e as grandes superficies, € 0 comercio
en lifa son os posibles destinos das persoas con esta titulacion.

CAPITULO 1l
Ensinanzas do ciclo formativo e parametros basicos de contexto

Artigo 9. Obxectivos xerais

Os obxectivos xerais do ciclo formativo de grao medio de Comercializacion de
Produtos Alimentarios son os seguintes:

a) Elaborar plans de empresa para pequenos comercios de alimentacion valo-
rando as oportunidades de negocio do contorno, as formas de financiamento e os
requisitos legais exixidos, para realizar a analise da viabilidade técnica, econémica
e financeira.

b) Realizar operacions de xestidn de pequenos establecementos alimentarios, fi-
sicos e en lifia, aplicando procedementos segundo as caracteristicas da empresa e
consonte a normativa, para supervisar as acciéons administrativas, comerciais e fis-
cais, e planificar a tesouraria.

c) Determinar a lifa comercial do pequeno negocio alimentario analizando os
produtos que se vaian ofrecer, os prezos de venda e as empresas provedoras,
para establecer protocolos e aplicar obxectivos estratéxicos fixados no plan de ne-
gocio.

d) Analizar as ferramentas de potenciacion das vendas no comercio alimentario,
fisico e en lifa, para o desenvolvemento de estratexias de marketing.

e) Determinar actividades de promocion de produtos alimentarios, para estable-
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cer estratexias de fidelizacion da clientela.

f) Analizar as estratexias de distribucién de alimentos e elementos atractivos e
publicitarios en comercios alimentarios, para organizar e dinamizar o punto de ven-
da.

g) Crear espazos atractivos determinando a situacién de lineais e expositores
necesarios nas actividades de promocion, para supervisar a montaxe nos puntos
de venda.

h) Coordinar e seleccionar provedores de alimentos, negociando as ofertas e as
condicions de abastecemento.

i) Organizar a subministracion, o almacenamento e a conservacion de produtos
alimentarios, para xestionar a loxistica de comercios alimentarios fisicos e en lifa.

j) Determinar protocolos de aplicacion das normas de calidade e seguridade ali-
mentaria, de proteccion do/da consumidor/a e de prevencion de riscos laborais e
ambientais, para a manipulacion dos produtos alimentarios.

k) Analizar e supervisar a aplicacion das técnicas de despezamento e corte de
carnes, peixes e froitas en funcién do destino culinario.

[) Analizar e supervisar a aplicacién das técnicas de elaboracion de derivados
carnicos en funcion do seu uso culinario.

m) Analizar e supervisar a aplicacion das técnicas de marifiado e adobo de pei-
Xes para supervisar a elaboracion de derivados de peixe.

n) Determinar lifias de actuacién no asesoramento de produtos alimentarios e de
atencion a clientela, utilizando distintas canles de comunicacién, presencial ou en
lina, para supervisar a atencién comercial.

A1) Xestionar a venda en lifia de produtos alimentarios, atendendo telematica-
mente a clientela, mantendo a paxina web e supervisando a distribucién dos produ-
tos.

o) Elaborar e xestionar documentos comerciais empregados na xestién co-
mercial e administrativa de establecementos alimentarios, utilizando programas es-
pecificos.

p) Identificar expresions e regras de comunicacion en inglés, tanto oralmente
como por escrito, para xestionar en inglés as relaciéns coa clientela e coas perso-
as usuarias ou consumidoras.

q) Analizar e utilizar os recursos existentes para a aprendizaxe ao longo da vida
e as tecnoloxias da informacion e da comunicacién, para aprender e actualizar os
seus cofiecementos, recofiecendo as posibilidades de mellora profesional e perso-
al, para se adaptar a diferentes situacions profesionais e laborais.

r) Desenvolver traballos en equipo e valorar a sua organizacion, participando con
tolerancia e respecto, e tomar decisidns colectivas ou individuais, para actuar con
responsabilidade e autonomia.

s) Adoptar e valorar solucions creativas ante problemas e continxencias que se
presentan no desenvolvemento dos procesos de traballo, para resolver de xeito
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responsable as incidencias da sua actividade.

t) Aplicar técnicas de comunicacion, adaptandose aos contidos que se vaian
transmitir, & sua finalidade e as caracteristicas das persoas receptoras, para ase-
gurar a eficacia do proceso.

u) Analizar os riscos ambientais e laborais asociados a actividade profesional e
relacionalos coas suas causas, para fundamentar as medidas preventivas que se
vaian adoptar, e aplicar os protocolos correspondentes para evitar danos propios,
nas demais persoas, ambientais e no contorno.

v) Analizar e aplicar as técnicas necesarias para dar resposta a accesibilidade
universal e ao desefio para todas as persoas.

w) Aplicar e analizar as técnicas necesarias para mellorar os procedementos de
calidade do traballo no proceso de aprendizaxe e do sector produtivo de referencia.

x) Utilizar procedementos relacionados coa cultura emprendedora, empresarial e
de iniciativa profesional, para realizar a xestion basica dunha pequena empresa ou
emprender un traballo.

y) Recofiecer os seus dereitos e deberes como axente activo na sociedade, ten-
do en conta 0 marco legal que regula as condicions sociais e laborais, para partici-
par na cidadania democratica.

z) Analizar e valorar a participacion, o respecto, a tolerancia e a igualdade de
oportunidades, para desenvolver os valores do principio de igualdade de trato e
non discriminacion entre homes e mulleres nin por ningunha outra condicion nin
circunstancia persoal nin social, asi como a prevencion da violencia de xénero e o
conecemento da realidade homosexual, transexual, transxénero e intersexual.

Artigo 10. Mddulos profesionais

Os maédulos profesionais do ciclo formativo de grao medio de Comercializacién
de Produtos Alimentarios, que se desenvolven no anexo |, son 0s que se relacio-
nan:

MPO0156. Inglés

MP1606. Constitucion de pequenos negocios alimentarios.

MP1607. Mercadotecnia do comercio alimentario.

MP1608. Dinamizacion do punto de venda en comercios de alimentacion.
MP1609. Atencion comercial en negocios alimentarios.

MP1610. Seguridade e calidade alimentaria no comercio.

MP1611. Preparacion e acondicionamento de produtos frescos e transformados.
MP1612. Loxistica de produtos alimentarios.

MP1613. Comercio electronico en negocios alimentarios.

MP1614. Ofimatica aplicada ao comercio alimentario.

MP1615. Xestion dun comercio alimentario.
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MP1616. Formacion e orientacion laboral.
MP1617. Formacion en centros de traballo.

Artigo 11. Espazos e equipamentos

1. Os espazos e 0s equipamentos minimos necesarios para o desenvolvemento
das ensinanzas do ciclo formativo de grao medio de Comercializacién de Produtos
Alimentarios son os establecidos no anexo Il.

2. Os espazos formativos establecidos respectaran a normativa sobre preven-
cion de riscos laborais, a normativa sobre seguridade e saude no posto de traballo,
e cantas outras normas sexan de aplicacion.

3. Os espazos formativos establecidos poden ser ocupados por diferentes gru-
pos de alumnado que curse o0 mesmo ou outros ciclos formativos, ou etapas edu-
cativas.

4. Non compre que os espazos formativos identificados se diferencien mediante
pechamentos.

5. A cantidade e as caracteristicas dos equipamentos que se incluen en cada es-
pazo debera estar en funcion do numero de alumnos e alumnas, e han ser os ne-
cesarios e suficientes para garantir a calidade do ensino e a adquisicion dos resul-
tados de aprendizaxe.

6. O equipamento dispora da instalacion necesaria para o seu correcto funciona-
mento, cumprira as normas de seguridade e prevencion de riscos, e cantas outras
sexan de aplicacion, e respectaranse os espazos ou as superficies de seguridade
gue exixan as maquinas en funcionamento.

Artigo 12. Profesorado

1. A docencia dos mdédulos profesionais que constituen as ensinanzas do ciclo
formativo de grao medio de Comercializacion de Produtos Alimentarios correspén-
delle ao profesorado do corpo de catedraticos e catedraticas de ensino secundario,
do corpo de profesorado de ensino secundario e do corpo de profesorado técnico
de formacidn profesional, segundo proceda, das especialidades establecidas no
anexo Il A).

2. As titulacions requiridas para acceder aos corpos docentes citados son, con
caracter xeral, as establecidas no artigo 13 do Real decreto 276/2007, do 23 de fe-
breiro, polo que se aproba o regulamento de ingreso, accesos e adquisicién de no-
vas especialidades nos corpos docentes a que se refire a Lei organica 2/2006, do 3
de maio, de educacion, e se regula o réxime transitorio de ingreso a que se refire a
disposicion transitoria décimo sétima da devandita lei. As titulacions equivalentes
as anteriores para os efectos de docencia, para as especialidades do profesorado,
son as recollidas no anexo Il B).

3. O profesorado especialista tera atribuida a competencia docente dos modulos
profesionais especificados no anexo Il A).

4. O profesorado especialista debera cumprir os requisitos xerais exixidos para o
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ingreso na funciéon publica docente establecidos no artigo 12 do Real decreto
276/2007, do 23 de febreiro, polo que se aproba o regulamento de ingreso, acceso
e adquisicion de novas especialidades nos corpos docentes a que se refire a Lei
organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, e se regula o réxime transitorio de
ingreso a que se refire a disposicion transitoria décimo sétima da devandita lei.

5. Ademais, co fin de garantir que responda as necesidades dos procesos invo-
lucrados no médulo profesional, compre que o profesorado especialista acredite no
comezo de cada nomeamento unha experiencia profesional recofiecida no campo
laboral correspondente, debidamente actualizada, con polo menos dous anos de
exercicio profesional nos catro anos inmediatamente anteriores ao nomeamento.

6. As titulacions requiridas para a imparticion dos médulos profesionais que con-
forman o titulo para os centros de titularidade privada e doutras administracions
distintas da educativa, e orientacions para a Administracion educativa, concrétanse
no anexo lll C).

7. As titulacions habilitantes para os efectos de docencia para a imparticion dos
modulos profesionais que conforman o titulo para os centros de titularidade privada
e doutras administracions distintas da educativa, e orientacions para a Administra-
cion educativa , concrétanse no anexo Il D).

A conselleria con competencias en materia de educacion establecera un proce-
demento de habilitacién para exercer a docencia, no que se exixira o cumprimento
dalgun dos seguintes requisitos:

a) Que as ensinanzas conducentes as titulacions citadas engloben os obxectivos
dos modulos profesionais, expresados en resultados de aprendizaxe, criterios de
avaliacion e contidos.

b) Se os devanditos obxectivos non estivesen incluidos, ademais da titulacion
debera acreditarse mediante certificacion unha experiencia laboral de, polo menos,
tres anos no sector vinculado a familia profesional, realizando actividades produti-
vas en empresas relacionadas implicitamente cos resultados de aprendizaxe. A
certificacion da experiencia laboral debera ser xustificada nos termos do artigo 12
do Real decreto 1224/2009, do 17 de xullo, de recofiecemento das competencias
profesionais adquiridas por experiencia laboral.

CAPITULO IV

Accesos e vinculacion a outros estudos, e correspondencia de médulos pro-
fesionais coas unidades de competencia

Artigo 13. Acceso e vinculacion a outros estudos

1. O titulo de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios permite o
acceso a calquera outro ciclo formativo de grao medio ou de grao superior, segun-
do o establecido nos artigos 44.2 e 41.3 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio.

2. O titulo de técnico en comercializacion de produtos alimentarios permitira
obter o titulo de bacharel pola superacion da avaliaciéon final de bacharelato en re-
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lacion coas materias do bloque de materias troncais que, como minimo, se deban
cursar na modalidade e na opcidén que escolla o alumno ou a alumna, de acordo co
disposto no artigo 44.4 da Lei organica 2/2006, do 3 de maio.

3. Non obstante o anterior, a aplicacion deste punto queda suspendida ata a en-
trada en vigor da normativa resultante do Pacto de Estado social e politico pola
educacion, segundo o establecido no Real decreto-lei 5/2016, do 9 de decembro,
de medidas urxentes para a ampliacion do calendario de implantacién da Lei orga-
nica 8/2013, do 9 de decembro, para a mellora da calidade educativa.

Durante este periodo, o alumnado que se atope en posesion do titulo de técnico
en Comercializacion de Produtos Alimentarios podera obter o titulo de bacharel
cursando e superando as materias xerais do bloque de materias troncais da moda-
lidade de bacharelato que elixa.

Artigo 14. Validacions e exencions

1. As validacions entre os mddulos profesionais dos titulos de formacion profe-
sional establecidos ao abeiro da Lei organica 1/1990, do 3 de outubro, de ordena-
cion xeral do sistema educativo, e os modulos profesionais do titulo de técnico en
Comercializacion de Produtos Alimentarios, establécense no anexo IV.

2. As persoas que tivesen superado o médulo profesional de Formacién e orien-
tacion laboral en calquera dos ciclos formativos correspondentes aos titulos esta-
blecidos ao abeiro da Lei organica 2/2006, do 3 de maio, de educacion, teran vali-
dados os devanditos modulos en calquera outro ciclo formativo establecido ao
abeiro da mesma lei.

O mddulo profesional MP1606, Constitucién de pequenos negocios alimentarios,
do ciclo formativo de grao medio de Comercializacion de Produtos Alimentarios,
validara o médulo profesional de Empresa e iniciativa emprendedora de calquera
outro ciclo formativo establecido ao abeiro da Lei organica 2/2006, do 3 de maio.

3. As persoas que obtivesen a acreditacion de todas as unidades de competen-
cia incluidas no titulo, mediante o procedemento establecido no Real decreto
1224/2009, do 17 de xullo, de reconecemento das competencias profesionais
adquiridas por experiencia laboral, poderan validar o médulo de Formacion e orien-
tacion laboral sempre que:

a) Acrediten, polo menos, un ano de experiencia laboral.

b) Estean en posesién da acreditacion da formacion establecida para o desem-
pefio das funcions de nivel basico da actividade preventiva, expedida de acordo co
disposto no Real decreto 39/1997, do 17 de xaneiro, polo que se aproba o regula-
mento dos servizos de prevencion.

4. De acordo co establecido no artigo 39 do Real decreto 1147/2011, do 29 de
xullo, polo que se establece a ordenacidn xeral da formacién profesional do siste-
ma educativo, podera determinarse a exencion total ou parcial do médulo profesio-
nal de Formaciéon en centros de traballo pola sua correspondencia coa experiencia
laboral, sempre que se acredite unha experiencia relacionada co ciclo formativo de
grao medio de Comercializacién de Produtos Alimentarios, nos termos previstos no
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devandito artigo.

Artigo 15. Correspondencia dos modulos profesionais coas unidades de competen-
Cia para a sua acreditacion, validacion ou exencion

1. A correspondencia das unidades de competencia, acreditadas conforme esta-
blece o artigo 8 da Lei organica 5/2002, do 19 de xuio, das cualificaciéns e da for-
macioén profesional, cos modulos profesionais que forman as ensinanzas do titulo
de técnico en Comercializacién de Produtos Alimentarios para a sua validacion ou
exencion queda determinada no anexo V A).

2. A correspondencia dos modulos profesionais que forman as ensinanzas do
titulo de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios coas unidades de
competencia para a sua acreditacion queda determinada no anexo V B).

CAPITULO V
Organizacién da imparticion

Artigo 16. Distribucion horaria

Os maédulos profesionais do ciclo formativo de grao medio de Comercializacién
de Produtos Alimentarios organizaranse polo réxime ordinario segundo se estable-
ce no anexo VI.

Artigo 17. Unidades formativas

1. Consonte o artigo 10 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, polo que se estable-
ce a ordenacién xeral da formacion profesional no sistema educativo de Galicia, e
coa finalidade de promover a formacién ao longo da vida e servir de referente para
a sua imparticion, establécese no anexo VII a division de determinados mddulos
profesionais en unidades formativas de menor duracion.

2. A conselleria con competencias en materia de educacion ha determinar os
efectos académicos da division dos mddulos profesionais en unidades formativas.

Disposicion adicional primeira. Oferta nas modalidades semipresencial e a distan-
cia do titulo de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios

A imparticion das ensinanzas dos modulos profesionais do ciclo formativo de
grao medio de Comercializacion de Produtos Alimentarios nas modalidades semi-
presencial ou a distancia, que se ofreceran unicamente polo réxime para as perso-
as adultas, ha requirir a autorizacion previa da conselleria con competencias en
materia de educacion, conforme o procedemento que se estableza, e garantira que
o alumnado poida conseguir os resultados de aprendizaxe destes, de acordo co
disposto neste decreto.

Disposicion adicional segunda. Titulacions equivalentes e vinculacion coas capaci-

Paxina 14 de 98



tacions profesionais

1. A formacion establecida neste decreto no mdédulo profesional de Formacién e
orientacién laboral capacita para levar a cabo responsabilidades profesionais equi-
valentes as que precisan as actividades de nivel basico en prevencién de riscos la-
borais, establecidas no Real decreto 39/1997, do 17 de xaneiro, polo que se apro-
ba o regulamento dos servizos de prevencion.

2. A formacion establecida neste decreto, nos seus médulos profesionais, ga-
rante o nivel de coiiecemento esixido en materia de manipulacién de alimentos.

Disposiciéon adicional terceira. Regulacion do exercicio da profesion

Os elementos recollidos neste decreto non constituen regulacién do exercicio de
profesion regulada ningunha.

Disposicion adicional cuarta. Accesibilidade universal nas ensinanzas do titulo de
técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios

1. A conselleria con competencias en materia de educacion garantira que o
alumnado poida acceder e cursar o ciclo formativo de grao medio de Comercializa-
cion de Produtos Alimentarios nas condicions establecidas na disposicion derradei-
ra segunda do Real decreto lexislativo 1/2013, do 29 de novembro, polo que se
aproba o texto refundido da Lei xeral de dereitos das persoas con discapacidade e
da sua inclusion social.

2. As programacions didacticas que desenvolvan o curriculo establecido neste
decreto deberan ter en conta o principio de “deseno para todas as persoas”. Para
tal efecto, han recoller as medidas necesarias co fin de que o alumnado poida con-
seguir a competencia xeral do titulo, expresada a través das competencias profe-
sionais, persoais e sociais, asi como os resultados de aprendizaxe de cada un dos
maodulos profesionais.

3. En calquera caso, estas medidas non poderan afectar de forma significativa a
consecucion dos resultados de aprendizaxe previstos para cada un dos moédulos
profesionais.

Disposicion adicional quinta. Autorizacion a centros privados para a imparticion das
ensinanzas reguladas neste decreto

A autorizacion a centros privados para a imparticién das ensinanzas do ciclo for-
mativo de grao medio de Comercializacion de Produtos Alimentarios exixira que
desde o inicio do curso escolar se cumpran os requisitos de profesorado, espazos
e equipamentos regulados neste decreto.

Disposicion adicional sexta. Desenvolvemento do curriculo

1. O curriculo establecido neste decreto sera obxecto dun posterior desenvolve-
mento a través das programaciéns elaboradas para cada moédulo profesional, con-
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sonte o establecido no artigo 34 do Decreto 114/2010, do 1 de xullo, polo que se
establece a ordenacién xeral da formacion profesional do sistema educativo de Ga-
licia. Estas programacions concretaran e adaptaran o curriculo as caracteristicas
do contorno socioprodutivo, tomando como referencia o perfil profesional do ciclo
formativo a través dos seus obxectivos xerais e dos resultados de aprendizaxe es-
tablecidos para cada modulo profesional.

2. Os centros educativos desenvolveran este curriculo de acordo co establecido
no artigo 9 do Decreto 79/2010, do 20 de maio, para o plurilingismo no ensino non
universitario de Galicia.

Disposicidn transitoria unica. Acceso a outros estudos

A aplicacion do artigo 13.2 deste decreto queda suspendida ata a entrada en vi-
gor da normativa resultante do Pacto de Estado social e politico pola educacion,
segundo o establecido no Real decreto-lei 5/2016, do 9 de decembro.

Durante este periodo, o alumnado que se atope en posesion do titulo de técnico
en Comercializacion de Produtos Alimentarios podera obter o titulo de bacharel
cursando e superando as materias xerais do bloque de materias troncais da moda-
lidade de bacharelato que elixa.

Disposicion derrogatoria unica. Derrogacion normativa

Quedan derrogadas todas as disposicions de igual ou inferior rango que se opo-
Aan ao disposto neste decreto.

Disposicion derradeira primeira. Implantacion das ensinanzas recollidas neste de-
creto

1. No curso 2019-2020 implantarase o primeiro curso das ensinanzas reguladas
neste decreto polo réxime ordinario.

2. No curso 2020-2021 implantarase o segundo curso das ensinanzas reguladas
neste decreto polo réxime ordinario.

3. No curso 2019-2020 implantaranse as ensinanzas reguladas neste decreto
polo réxime para as persoas adultas.

Disposicion derradeira segunda. Desenvolvemento normativo

1. Autorizase a persoa titular da conselleria con competencias en materia de
educacion para ditar as disposicions que sexan necesarias para o desenvolvemen-
to do establecido neste decreto.

2. Autorizase a persoa titular da conselleria con competencias en materia de
educacion para modificar o anexo |l B), relativo a equipamentos, cando por razéns
de obsolescencia ou actualizacidon tecnoldxica asi se xustifique.

Disposicion derradeira terceira. Entrada en vigor
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Este decreto entrara en vigor o dia seguinte ao da sua publicacion no Diario Ofi-
cial de Galicia.

Santiago de Compostela,  de de

Alberto Nufiez Feijoo
Presidente

Carmen Pomar Tojo
Conselleira de Educacion, Universidade e Formacion Profesional
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Anexo |. Médulos profesionais

1.1

111

Médulo profesional: Inglés
= (Codigo: MP0O156.

= Duracion: 160 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacidon

= RAI. Recofiece informacion profesional e cotid contida en discursos orais emitidos en
lingua estdndar, e analiza o contido global da mensaxe en relacion cos recursos
lingliisticos correspondentes.

CAL1.1. Situouse a mensaxe no seu contexto.
CA1.2. Identificouse a idea principal da mensaxe.

CA1.3. Reconieceuse a finalidade da mensaxe directa, telefonica ou por outro medio
oral.

CAL1.4. Extraeuse informacion especifica en mensaxes relacionadas con aspectos da
vida profesional e cotid.

CAL1.5. Estableceuse a secuencia dos elementos constituintes da mensaxe.

CA1.6. Identificaronse as ideas principais dun discurso sobre un tema cofecido,
transmitido por un medio de comunicacion, emitido en lingua estandar e articulado
con claridade.

CA1.7. Recofiecéronse as instrucions orais e seguironse as indicacions.

CA1.8. Tomouse conciencia da importancia de comprender globalmente unha
mensaxe, mesmo sen entender todos os seus elementos.

= RA2. Interpreta informacion profesional contida en textos escritos, ao analizar
comprensivamente os seus contidos.

CAZ2.1. Seleccionaronse os materiais de consulta e dicionarios.

CA2.2. Léronse comprensivamente textos sinxelos.

CA2.3. Interpretouse o contido global da mensaxe.

CAZ2.4. Relacionouse o texto co dmbito da area profesional a que se refira.
CAZ2.5. Identificouse a terminoloxia utilizada.

CAZ2.6. Realizéronse traducions de textos sinxelos utilizando material de apoio, en
caso necesario.

CA2.7. Interpretouse a mensaxe recibida a través de soportes telematicos (correo
electronico, fax, etc.).

= RA3. Emite mensaxes orais claras e ben estruturadas, e participa como axente activo en
conversas profesionais.

CA3.1. Identificaronse os rexistros utilizados para a emisién da mensaxe.
CA3.2. Comunicouse utilizando formulas, nexos e estratexias de interaccion.
CA3.3. Utilizaronse normas de protocolo en presentacions.

CA3.4. Describironse feitos breves e imprevistos relacionados coa profesion.
CA3.5. Utilizouse correctamente a terminoloxia da profesion.
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CA3.6. Expresaronse sentimentos, ideas ou opinions.

CA3.7. Enumeraronse as actividades da tarefa profesional.

CA3.8. Describiuse e estableceuse a secuencia dun proceso de traballo da
competencia propia.

CA3.9. Xustificouse a aceptacion ou o rexeitamento de propostas realizadas.

CA3.10. Argumentouse a eleccion dunha determinada opcién ou dun procedemento
de traballo.

CA3.11. Solicitouse a reformulacion do discurso ou de parte del cando se
considerara necesario.

= RAA4. Elabora textos sinxelos e relaciona as regras gramaticais coa sua finalidade.

CAA4.1. Redactaronse textos breves relacionados con aspectos cotians e profesionais.
CA4.2. Organizouse a informacion coherentemente e con cohesion.

CA4.3. Realizéronse resumos de textos relacionados co propio contorno profesional.
CA4.4. Formalizouse documentacion especifica do campo profesional propio.

CA4.5. Aplicaronse as formulas establecidas e o vocabulario especifico na
formalizacion de documentos.

CAA4.6. Resumironse as ideas principais de informacions dadas, utilizando os seus
propios recursos lingiiisticos.

CAA4.7. Utilizéronse as férmulas de cortesia propias do documento que se elabore.

= RAS5. Aplica actitudes e comportamentos profesionais en situacions de comunicacion, e
describe as relacions caracteristicas do pais da lingua estranxeira.

CAS.1. Definironse os trazos mais salientables dos costumes da comunidade onde se
fale a lingua estranxeira.

CAS5.2. Describironse e aplicaronse as normas e os protocolos de relacion social
propios do pais.

CAS5.3. Identificaronse as crenzas e os valores propios da comunidade onde se fale a
lingua estranxeira.

CAS5.4. Identificaronse os aspectos socioprofesionais propios do sector, en calquera
tipo de texto.

CAS.5. Aplicaronse as normas de relacion social e os protocolos propios do pais da
lingua estranxeira.

1.1.2 Contidos basicos

BC1. Analise de mensaxes orais

= Comprension de mensaxes profesionais e cotias:

Mensaxes directas, telefonicas e gravadas.
Terminoloxia especifica do sector.
Idea principal e ideas secundarias.

Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, locucions, expresion da
condicidn e da dibida, uso da voz pasiva, oracions de relativo e estilo indirecto.

Outros recursos lingiiisticos: gustos e preferencias, suxestions, argumentacions,
instrucions, etc.

Variedade de acentos na lingua oral.
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— Orde de palabras na oracion simple.

BC2. Interpretacion de mensaxes escritas

Comprension de mensaxes, textos e artigos basicos profesionais e cotians.
— Soportes telematicos: fax, correo electronico, burofax, etc.

— Terminoloxia especifica do sector.

— Idea principal e ideas secundarias.

— Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, uso da voz pasiva, oracions de
relativo e estilo indirecto.

— Orde de palabras na oracion simple.

Relacions loxicas: oposicion, concesion, comparacion, condicion, causa, finalidade e
resultado.

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

BC3. Producidon de mensaxes orais

Rexistros utilizados na emision de mensaxes orais.
Terminoloxia especifica do sector.

Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, locucions, expresion da condicion
e da dubida, uso da voz pasiva, oracions de relativo e estilo indirecto.

Outros recursos lingliisticos: gustos e preferencias, suxestions, argumentacions e
instrucions.

Fonemas: sons e fonemas vocalicos (e as suas combinacions) e consonanticos (e as suas
agrupacions).

Marcadores lingiiisticos de relacions sociais: normas de cortesia e diferenzas de
rexistro.

Mantemento e seguimento do discurso oral:
— Toma, mantemento e cesion da quenda de palabra.

Apoio, demostracion de entendemento, peticion de aclaracion, etc.
— Entoacion como recurso de cohesion do texto oral: uso dos patrons de entoacion.

BC4. Emision de textos escritos

Expresion e formalizacion de mensaxes e textos profesionais e cotians:

— Curriculo e soportes telematicos: fax, correo electroénico, burofax, etc.

— Terminoloxia especifica da area profesional.

— Idea principal e ideas secundarias.

— Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicions, locucions uso da voz pasiva,
oracions de relativo e estilo indirecto.

Relacions loxicas: oposicion, concesion, comparacion, condicion, causa, finalidade e
resultado.

Relacions temporais: anterioridade, posterioridade e simultaneidade.

Coherencia textual:
Adecuacion do texto ao contexto comunicativo.
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— Tipo e formato de texto.
— Variedade de lingua: rexistro.
— Seleccion Iéxica, de estruturas sintacticas e de contido salientable.

— Inicio do discurso e introduciéon do tema. Desenvolvemento e expansion:
exemplificacion e conclusion, e/ou resumo do discurso.

— Uso dos signos de puntuacion mais habituais.

BC5. Identificacion e interpretacion dos elementos culturais mais significativos dos
paises da lingua estranxeira.

= Valoracién das normas socioculturais e protocolarias nas relacions internacionais.

= Conecemento dos elementos culturais mais salientables nos paises onde se fale a lingua
inglesa.

= Uso dos recursos formais e funcionais en situacions que requiran un comportamento
socioprofesional, co fin de proxectar unha boa imaxe da empresa.

Orientacions pedagéxicas

Este modulo profesional contén a formacidon necesaria para que o alumnado adquira as
competencias que lle permitan comunicarse en inglés no desenvolvemento das actividades
profesionais propias do nivel formativo deste técnico neste sector.

Tratase dun médulo eminentemente procedemental en que se desenvolve a competen-
cia comunicativa en inglés necesaria no contorno profesional, tanto a nivel oral como a ni-
vel escrito.

A competencia comunicativa en inglés ten que ver tanto coas relacidons interpersoais
como co manexo da documentacién propia do sector.

A formacién do modulo contribtie a alcanzar os obxectivos xerais p), q) e t) do ciclo
formativo, e as competencias profesionais, persoais € sociais 1), m) e o).

As linas de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do modulo estan relacionadas con:

— Uso da lingua inglesa a nivel oral e escrito, en todo o desenvolvemento deste
modulo.

— Introducion do vocabulario inglés correspondente a terminoloxia especifica do
sector.

— Seleccion e execucion de estratexias didacticas que incorporen o uso do idioma
inglés en actividades propias do sector profesional.

— Uso das técnicas de comunicacion para potenciar o traballo en equipo.
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1.2

1.2.1

1.2.1.1

Médulo profesional: Constitucion de pequenos
negocios alimentarios

= (Codigo: MP1606.

Duracion: 107 horas.

Unidade formativa 1: Iniciativa emprendedora e constitucion dun
negocio alimentario

= Codigo: MP1606 12.

Duracion: 32 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliaciéon

RA1. Analiza a oportunidade de creacion dunha pequena empresa de comercializacion
alimentaria, valorando a informacion do seu ambito de actuacidén e os requisitos
establecidos, e con incorporacion de valores éticos.

CAL1.1. Identificaronse as propias aptitudes e as actitudes relacionadas coa iniciativa
emprendedora.

CA1.2. Caracterizouse o modelo de empresa de comercializacion alimentaria e a sia
organizacion estrutural, para obter os resultados esperados.

CA1.3. Decidiuse a idea de negocio para o establecemento dunha empresa de
comercializacion alimentaria, valorando no ambito de actuaciéon, os modelos
consolidados e innovadores, as tendencias e os segmentos de mercado.

CA1.4. Elaborouse a analise de debilidades, ameazas, fortalezas e oportunidades da
idea de negocio alimentario.

CA1.5. Decidiuse a estratexia empresarial, relaciondndoa coa idea de negocio e cos
seus obxectivos.

CA1.6. Analizaronse practicas que incorporen valores éticos e sociais, en empresas
relacionadas co comercio alimentario, para a siia incorporacion 4 idea de negocio.
CA1.7. Analizaronse as caracteristicas de cultura empresarial e a imaxe corporativa
da idea de negocio alimentario, en relacion cos obxectivos empresariais.

CA1.8. Avaliouse a informacion do contorno especifico da empresa ou
microcontorno.

CA1.9. Avaliaronse os principais elementos do contorno xeral da empresa ou
macrocontorno.

RA2. Realiza a constitucion e a posta en marcha dun comercio alimentario,
formalizando e xestionando os tramites, a documentacion e a presentacion de
documentos establecidos na lexislacién dese ambito.

CA2.1. Determinaronse as etapas de emprendemento do negocio en relacion coas
caracteristicas de innovacion, formacion e colaboracion, como requisitos
indispensables para ter éxito na actividade emprendedora.

CA2.2. Estableceuse a forma xuridica adecuada para comercios alimentarios acorde
coa idea de negocio definida, asi como as suas obrigas formais e fiscais.
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— CA2.3. Delimitouse o grao de responsabilidade legal dos/das propietarios/as da
empresa, en funcion da forma xuridica elixida.

— CA2.4. Comparouse o tratamento fiscal establecido para as diferentes formas
xuridicas da empresa.

— CAZ2.5. Realizaronse os tramites exixidos pola lexislacion para a constitucion e a
posta en marcha dun comercio alimentario, en funciéon da idea de negocio, fisica e
en lifia.

— CAZ2.6. Calcularonse os gastos de constitucion e outros gastos de posta en marcha
dun comercio alimentario, segundo as caracteristicas deste.

— CA2.7. Formalizouse a documentacién asociada & constitucion e ao inicio de
actividade, secuenciando os tramites nos prazos establecidos pola Administracion.

— CA2.8. Xestionaronse presencialmente ou telematicamente as solicitudes relativas
aos tramites propios da actividade empresarial.

— CA2.9. Obtivose informacion sobre posibles axudas e subvencidns oficiais para a
creacion dun comercio alimentario.

Contidos basicos

BC1. Analise e deteccién da oportunidade de creacion dunha pequena empresa de
comercializacion alimentaria

* Empresa de comercializacion alimentaria: elementos, tipos e funcions badsicas.
Organizacion estrutural.

* Idea de negocio do comercio alimentario. Comercios alimentarios: tipos, caracteristicas
e funcions. Valoracion do contorno. Modelos consolidados e innovadores.

= Emprendemento: factores clave, iniciativa, creatividade e formacion. Iniciativa
emprendedora. Innovacion e desenvolvemento. Aptitudes e actitudes relacionadas coa
iniciativa emprendedora.

* Analise das empresas do comercio alimentario Cultura empresarial. Obxectivos
empresariais. Valores éticos e sociais. Imaxe corporativa.

= Avaliacion do contorno do mercado alimentario: datos sectoriais, empresas provedoras,
produtos, prezos e condicions de venda.

= Avaliacion do contorno xeral da empresa: factores econdomicos, sociais, demograficos,
culturais, tecnoloxicos, ambientais e politico-legais.

BC2. Constitucion e posta en marcha dun comercio alimentario

* Formas xuridicas dun comercio alimentario: tipos, caracteristicas, obrigas formais e
tratamento fiscal.

= Responsabilidade empresarial.

= Xestion de tramites administrativos especificos para a constitucion e posta en marcha
dunha pequena empresa de alimentacion.

= Xestion de tramites administrativos relativos & actividade empresarial: licenza ou
comunicacion de actividade ou de apertura, licenza de obras, aplicacion de medidas
hixiénicas, plan contra incendios e lexislaciéon ambiental.
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1.2.2.1

= (Célculo de gastos de constitucion e posta en marcha dunha pequena empresa de
alimentacion. Gastos municipais. Taxas: por prestacion de servizos urbanisticos, por
utilizacion privativa e por aproveitamento do dominio publico.

* Formalizacion da documentacion para o inicio da actividade comercial.

= Subvencions oficiais e axudas para a constitucion e a posta en marcha dunha empresa:
ambitos autonomico e estatal. Organismos e institucidns con competencias en materia
de axudas e subvencions.

Unidade formativa 2: Plan de investimentos e de financiamento
dun negocio alimentario

= Codigo: MP1606 22.

= Duracion: 75 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliaciéon

= RAI1. Realiza plans de investimento no comercio alimentario, determinando as
necesidades e o custo dos recursos humanos e materiais.

CAL1.1. Decidiuse a localizacion fisica da idea de comercio alimentario, valorando a
informacion do contorno relativa a locais dispoiiibles e os seus prezos.

CA1.2. Decidiuse a posible localizaciéon virtual do comercio alimentario en funcion
de segmentos de poboacion, nichos de oportunidade e especializacion da idea.

CA1.3. Estimaronse as necesidades e os custos de equipamento imprescindibles para
a creacion da pequena empresa de comercializacion alimentaria, en funcion dos
obxectivos para alcanzar a curto e a medio prazo.

CA1.4. Identificaronse os sistemas de adquisiciéon do equipamento, estimando os
custos de alugueiro ou compra.

CAL1.5. Elaborouse o plan de sustentabilidade do comercio alimentario en funcion da
prevision do gasto enerxético, consumo de auga, equipamento sustentable,
innovacion tecnoloxica e mantemento.

CAL1.6. Valoraronse as posibilidades de innovacién e os seus custos, en funcion do
produto ofrecido e da calidade do negocio alimentario.

CA1.7. Estimaronse as necesidades e os custos de recursos humanos imprescindibles
para a creacion da pequena empresa de comercializacion alimentaria, en funcion dos
obxectivos para alcanzar a curto e a medio prazo.

CA1.8. Confeccionouse un plan de investimento tendo en conta as necesidades de
recursos humanos e materiais necesarios para a posta en marcha do negocio
alimentario.

= RAZ2. Realiza plans financeiros do comercio alimentario, valorando posibilidades de
financiamento e as condicions relativas a xuros e amortizacion.

CA2.1. Analizaronse as fontes de financiamento externo para comercios
alimentarios, estimando custos e ingresos en funcioén da idea do negocio.

CA2.2. Calculouse a rendibilidade do autofinanciamento de parte das necesidades
combinada co financiamento procedente doutras fontes.

CA2.3. Identificouse o financiamento bancario madis adecuado para a sua
amortizacion a medio e a longo prazo, asi como as suas condicions.
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— CA2.4. Contrastouse o financiamento procedente de axudas concedidas por
organismos publicos e privados, en funcion dos custos e do tipo de negocio.

— CA2.5. Analizaronse posibles amortizacions por pagamento aprazado e ao contado,
en funcién do tipo de xuros e do volume de negocio.

— CA2.6. Identificaronse as posibilidades de axudas para a contratacion de
empregados/as con determinadas caracteristicas, en funciéon dos postos que vaian
desempeiiar.

— CAZ2.7. Valorouse a negociacion do aprazamento do pagamento dos impostos locais
e estatais, en funcion das previsions de negocio e da liquidez monetaria.

— CAZ2.8. Confeccionouse un plan de financiamento do negocio alimentario prevendo
os resultados da actividade econémica da empresa.

RA3. Analiza a viabilidade econdmico-financeira e social dunha pequena empresa de
comercio alimentario, valorando a informacion contida nos plans econdmico-
financeiros, e valorando as vantaxes e as fortalezas da proposta de negocio.

— CAZ3.1. Calcularonse ratios econdmico-financeiras, utilizando os datos de contas
anuais dun comercio alimentario.

— CA3.2. Valorouse a viabilidade econdomico-financeira dun comercio alimentario,
analizando a informacién das ratios econémico-financeiras.

— CA3.3. Valorouse a viabilidade social corporativa dun comercio alimentario,
analizado a informacion contida no balance social.

— CA3.4. Aplicaronse criterios de boas practicas empresariais, atendendo a valores
éticos, sociais e de respecto ambiental.

— CA3.5. Analizaronse as vantaxes e as fortalezas do comercio de proximidade fronte
a outras formas de distribucién de produtos alimentarios.

— CA3.6. Avaliouse a xestion interna do comercio alimentario, valorando a
estabilidade dos/das empregados/as nos seus postos de traballo.

— CA3.7. Avaliouse a rendibilidade econdomica do posto de traballo, atendendo ao
nivel técnico e ao perfil profesional dos/das empregados/as.

Contidos basicos

BC1. Realizacién de plans de investimento no comercio alimentario

Valoracion da localizacion fisica do comercio alimentario. Informacion do contorno.
Prezos. Métodos e técnicas para seleccionar a localizacion do local comercial.

Valoracion da localizacion virtual do comercio alimentario. Segmentos de poboacion e
nichos de oportunidade.

Equipamento: moblaxe, equipamentos, sistema de cobramento e terminal punto de
venda. Valoracion das necesidades de equipamento. Obxectivos a curto € a medio
prazo. Determinacion dos custos do equipamento. Estimacion de custos de adquisicion
do equipamento: compra ou alugueiro.

Elaboracion de plans de sustentabilidade. Gasto enerxético, consumo de auga,
innovacion tecnoldxica e mantemento. Gastos. Previsions.

Valoracion das posibilidades de innovacion. Custos de innovacion e calidade do
negocio alimentario.
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= Valoracion de necesidades de recursos humanos. Custos de recursos humanos.
Obxectivos a curto e a longo prazo.

= Confeccion do plan de investimentos. Necesidades e custos de recursos humanos e de
recursos materiais.

BC2. Realizacién de plans financeiros de comercio alimentario

= Determinacion de fontes de financiamento externas. Custos e ingresos.
= (Calculo da rendibilidade do autofinanciamento.
= Valoracion do financiamento bancario. Amortizacion. Tipos e prazos de devolucions.

= Identificacion das axudas publicas e privadas. Financiamento. Axudas & contratacion
segundo o tipo de traballadores/as e os postos de traballo. Axudas publicas e privadas.

= Negociacion do pagamento de impostos. Tipo de impostos: locais e estatais. Prevision
de liquidez para o pagamento.

= Confeccion de plans econdmico-financeiros: prevision de vendas, gastos de
explotacidon, prevision de tesouraria, conta de perdas e ganancias provisionais, ¢
balance de situacion provisional.

BC3. Analise da viabilidade econémico-financeira e social dunha pequena empresa de
comercio alimentario

= Analise de viabilidade economico-financeira: ratios de rendibilidade, solvencia,
endebedamento e liquidez.

= Contas anuais, balance de situacion, e conta de perdas e ganancias.
= Viabilidade social corporativa dun negocio alimentario.

* Vantaxes e fortalezas do comercio de proximidade. Outras formas de distribucion de
produtos alimentarios.

= Analise da sustentabilidade da empresa. Economia do ben comin. Responsabilidade
social corporativa.

= Xestion interna do comercio alimentario. Perfil profesional e nivel técnico.
Permanencia no posto de traballo. Rendibilidade econémica da permanencia no posto
de traballo.

Orientaciéons pedagoxicas

Este modulo profesional d4 resposta a unha serie de funcions do perfil profesional do
titulo de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios, correspondentes &
creacion e a posta en marcha dunha pequena empresa de alimentacion, e a elaboracion de
plans basicos de viabilidade economica e social.

As devanditas funcions, desenvolvidas nos procesos produtivos da empresa e enca-
mifiadas a obter un produto ou prestar un servizo, serven de pauta para orientar na progra-
macion deste modulo profesional.

Os procesos esenciais que compre incluir na programacion deste modulo profesional
son os que se describen a seguir, e corresponden 4 creacion e posta en marcha dun co-
mercio alimentario:

— Desefio e planificacion dunha pequena empresa de alimentacion nun contorno
determinado.
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— Constitucion dun negocio alimentario, posta en marcha e xestion de tramites.

A formacion deste médulo contriblie a alcanzar os obxectivos xerais a), b), d), g), h), 1),
n), 0), q), 1), t), u), w), x) e v) do ciclo formativo, e as competencias profesionais, persoais
e sociais a), b), ¢), e), 1), j), k), m), n), i), 0), p), q), r) € s). Xa que logo, ao estruturar a
programacion deben incorporarse aos contidos educativos (procedementais, conceptuais e
actitudinais) das unidades didécticas e a stia posterior avaliacion.

Debido 4 importancia de alcanzar os resultados de aprendizaxe establecidos, para a sua
imparticion € conveniente que as actividades de ensino e aprendizaxe se dediquen 4 adqui-
sicion das competencias citadas anteriormente, en coordinacion cos modulos profesionais
de Ofimatica aplicada ao comercio alimentario, Comercio electronico en negocios alimen-
tarios e Xestion dun comercio alimentario, deste ciclo formativo.

As ensinanzas que dean resposta 4s competencias, aos resultados de aprendizaxe e aos
contidos educativos deste mdodulo profesional desenvolveran as seguintes linas de actua-
cion:

— Creacion de tendas de produtos alimentarios.

— Realizacion de proxectos individuais, ou en pequeno grupo, de plans de empresa a

partir de ideas de negocios alimentarios innovadores e creativos, contextualizadas en
contornos reais € que potencien a toma de decisions e a resolucion de incidencias.

— Valoracion economica e social dos proxectos de ideas de empresa alimentaria
traballadas ao longo do moddulo, realizada de xeito individual ou en pequeno grupo,
e potenciando a toma de decisions.
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1.3 Moddulo profesional: Mercadotecnia do comercio
alimentario

= (Codigo: MP1607.

Duracion: 107 horas.

1.3.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAI1. Determina prezos de venda de produtos alimentarios, aplicando métodos de
fixacion de prezos e de estimacion de custos.

CALl.1. Fixaronse os prezos de venda dos produtos alimentarios segundo criterios
comerciais establecidos.

CA1.2. Calcularonse os tipos de custos existentes nunha empresa alimentaria.

CA1.3. Calculouse o escandallo de diversos produtos alimentarios co fin de
determinar o prezo de venda.

CA1.4. Determinouse o contido de probas de rendemento de produtos alimentarios.

CAL1.5. Calcularonse marxes comerciais de produtos, analizando os compofientes do
custo, o punto morto e a tendencia do mercado.

CAL1.6. Modificaronse os prezos de venda en funcion das flutuacions do mercado
alimentario.

CA1.7. Establecéronse os prazos, a forma, os medios de pagamento, os descontos e
as facilidades de pagamento ao/a cliente/a en funcion da capacidade financeira da
empresa, das caracteristicas do produto, do tipo de clientela, e dos usos e as practicas
do sector.

CAL1.8. Analizaronse as estratexias en politicas de produto tendo en conta os custos,
o ciclo de vida do produto, os prezos de competencia e as caracteristicas do sector
alimentario.

CAL1.9. Identificaronse determinados impostos como parte do custo nunha empresa.

RA2. Establece as formas e as canles de distribucion do comercio alimentario,
valorando o tipo e o modelo das empresas intermediarias e as prestacions que
presentan.

CA2.1. Decidiuse a estratexia de distribucion de produtos alimentarios, analizando
os niveis da canle de distribucion, o nimero e o tipo de empresas intermediarias, asi
como a posibilidade de distribucién en lifia.

CA2.2. Planificouse a distribucion dos produtos do comercio alimentario, en funcion
do tipo de venda.

CAZ2.3. Caracterizaronse as canles de distribucion comercial en funcion do nimero e
do tipo de empresas intermediarias que interveiien e das funcions que desempenan.
CA2.4. Seleccionouse a canle ou as canles de distribucion, en funcion da analise de
custos, tempos e empresas intermediarias.

CA2.5. Calculouse o custo de distribucion de produtos alimentarios tipo, tendo en
conta os custos de transporte, de seguro e de almacenamento, as comisions, as
marxes € os custos financeiros.

CA2.6. Valorouse a eficacia e a rapidez das canles de distribucion do comercio
alimentario, en funcidn da satisfaccion do/da cliente/a.
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CA2.7. Confeccionaronse contratos de intermediacion comercial para formalizar a
relacion entre o pequeno negocio alimentario e a empresa distribuidora.

RA3. Selecciona accions de comunicacion basicas en comercios alimentarios,
caracterizando o uso de técnicas que incentivan a compra e captan ou fidelizan
clientela.

CA3.1. Determinaronse as accions que integran o mix de comunicacion dun negocio
alimentario, en funcién da sua finalidade.

CA3.2. Definironse os obxectivos da politica de comunicacion segundo o publico
obxectivo e as estratexias empresariais.

CA3.3. Programaronse accions de comunicacion de produtos alimentarios.

CA3.4. Seleccionaronse as accidons de promocion no punto de venda e a sua relacion
coa captacion do publico obxectivo.

CA3.5. Determinaronse as necesidades relativas & publicidade e selecciondronse os
medios e os soportes adecuados as accions establecidas.

CA3.6. Propuxéronse accions de promociéon a novos segmentos de mercado,
atendendo aos cambios do consumo da clientela tipo.

CA3.7. Analizéronse indicadores para medir a fidelizacion da clientela, en funcion
da accion de comunicacion utilizada.

CA3.8. Analizouse o selo Galicia Calidade como ferramenta para a consecucion dos
obxectivos da politica de comunicacion.

RAA4. Elabora un plan de marketing alimentario que concreta as accions relativas 4 idea
de negocio, analizando a informaciéon sobre produto, prezo, distribucion e
comunicacion.

CAA4.1. Planificaronse as etapas para a elaboracion dun plan de marketing dixital e
planificouse a suia integracion no plan de marketing global.

CAA4.2. Definironse os principais produtos asociados 4 idea de negocio e valoraronse
as suas caracteristicas e a sua estacionalidade.

CA4.3. Obtivose informacion sobre o contorno do comercio retallista, utilizando
técnicas de observacion directa e compra.

CA4.4. Analizaronse datos do contorno de mercado do comercio alimentario.

CA4.5. Analizaronse o potencial de vendas do produto ofrecido e os prezos da
competencia do contorno.

CA4.6. Determinouse o prezo provisional para cada produto, valorando os datos
compilados da idea de negocio e os factores que inflien no prezo de venda dun
produto alimentario.

CA4.7. Obtivose informacion sobre as condicions de venda de empresas provedoras
relacionadas coa idea de negocio.

CA4.8. Seleccionaronse as empresas provedoras e as canles de distribucion para
empregar, valorando a informacion compilada.

CA4.9. Establecéronse as formas en que debe actuar o equipo comercial e
determindronse o investimento en publicidade e a prospeccion de distribuidores,
para satisfacer as necesidades detectadas.

CA4.10. Seleccionouse a estratexia de comunicacion mais adecuada, valorando as
que se utilizan no microcontorno comercial onde vaia desenvolver a idea negocio
prevista.
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CA4.11. Elaborouse un orzamento, analizando os recursos financeiros € humanos
necesarios para levar a cabo as politicas previstas e o tempo necesario para a posta
en marcha do plan.

CA4.12. Materializaronse nun plan de marketing as accions relativas ao prezo, ao
produto, a distribucién e 4 comunicacion, en funcion da informacion compilada.

RAS. Analiza accions de marketing, utilizando indicadores de venda e instrumentos de
avaliacion comercial.

CA5.1. Seleccionaronse os criterios econdmicos e estratéxicos que permiten valorar
se as accions de comunicaciéon de empresa logran o obxectivo relacionado coa
venda.

CAS5.2. Seleccionaronse os indicadores para valorar a eficacia dunha accion de
comunicacion.

CAS5.3. Calculdronse ratios comerciais de control de resultados de accions de
comunicacion, utilizando aplicacions informaticas.

CAS5.4. Efectuaronse medicions da rendibilidade da accion de marketing en relacion
coa produtividade do lineal e coa xestion de produtos nel, aplicando ferramentas
electronicas e informaticas.

CAS.5. Valorouse a satisfaccion da clientela e o procedemento de xestion de
incidencias en relacion coa imaxe da empresa que se desexe transmitir.

CAS5.6. Valorouse o grao de eficacia dunha accion promocional, a través da analise
dos resultados.

CAS5.7. Valorouse o plan do maérketing en relacion coa fidelizacion e a
retroalimentacion da clientela.

CAS5.8. Propuxéronse novas linas e accions de marketing atendendo 4 valoracion dos
resultados obtidos.

CAS5.9. Compararonse os resultados obtidos cos obxectivos previstos no plan de
marketing e determinaronse posibles desviacions.

Contidos basicos

BC1. Determinacién de prezos de venda de produtos alimentarios

Meétodos de fixacion de prezos. Criterios a partir do custo, e baseados na competencia e
na demanda do mercado.

Calculo de custos de comercializacion alimentaria.

Calculo de beneficios.

Determinacion de probas de rendemento de produtos alimentarios.

Prezo de venda ao publico. Calculo do escandallo. Célculo de fixacion de prezos.

Marxe comercial: compofientes e calculo. Punto morto. Tendencia do mercado.

Flutuacions do mercado.

Formas e medios de pagamento. Descontos segundo os tipos de produtos. Elaboracion
de plans de pagamentos.

Estratexias en politicas de prezos.

Impostos asociados a cada tipo de produto alimentario.
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BC2. Establecemento de formas e canles de distribucion de produtos para comercios
alimentarios

= Estratexias de distribucion.

= Planificacion da distribucion de produtos do comercio alimentario: venda tradicional,
en lifia e autoservizo.

= Caracterizacion de canles de distribucion de produtos alimentarios. Formas de
intermediacion comercial. Factores condicionantes na eleccion da forma e a canle de
distribucion.

= (Célculo do custo de distribucion segundo o tipo de produto alimentario. Transporte.
Almacenamento. Seguros, comisions e marxes comerciais.

= Valoracién da eficacia e a rapidez das canles de distribucion. Satisfaccion da clientela.

= Formalizacion de contratos de intermediacion comercial.

BC3. Seleccidon de accions basicas de comunicacion en comercios alimentarios

* Determinacion de accions de marketing mix dun comercio alimentario. Finalidade.

= Determinacién de obxectivos de comunicacion nos negocios alimentarios. Publico
obxectivo. Estratexias empresariais.

= Programacion da accion publicitaria en funciéon do tipo de negocio e¢ o produto
alimentario. Periodo de maior e menor demanda comercial. Estacionalidade do produto.
Evolucion da actividade comercial da zona.

= Técnicas de promocion en comercios alimentarios.

= Determinacién de necesidades, medios e soportes segundo accidéns de comunicacion
establecidas.

= Proposta de accions de promocion a novos segmentos de mercado.
= Indicadores de fidelizacion da clientela.
= Selo Galicia Calidade.

BC4. Elaboracion de plans de marketing de comercializacion alimentaria

* Plan de marketing: elaboracion e estrutura. Estudo de mercado. O marketing mix:
politica de produto alimentario, prezo, distribucion e comunicacion.

* Anadlise DAFO de ideas de negocio alimentario.

* Produtos alimentarios asociados & idea de negocio: caracteristicas e estacionalidade.
Potencial de vendas.

= Comercios competidores do contorno: produtos ofrecidos, relacion calidade-produto-
prezo, condicions de pagamento, estratexias de marketing, servizos ao publico e
requisitos exixidos para o seu funcionamento.

* Estudo de mercado. Andlise do contorno. Publico obxectivo e competidores. Poder
adquisitivo, gustos e habitos do publico obxectivo. Estudo do comportamento do/da
consumidor/a.

= Equipo comercial. Actuacion.

= Estratexias de comunicacion: tipos e caracteristicas. Investimento en publicidade.
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1.3.3

= Prospeccion de distribuidores. Necesidades. Condicions.

= Empresas provedoras: condicions de venda. Técnicas de seleccion.

= (alculo de prezos. Prezo provisional. Factores que inflien no prezo de venda.
= Orzamento.

= Confeccion de plans de marketing mix. Estratexias: prezo, produto, distribucién e
comunicacion.

BC5. Analise das accions de marketing da comercializacion alimentaria

= Criterios de valoracion das accidns promocionais. Obxectivos obtidos e previstos.
= Indicadores.

= [ndices e ratios econdmico-financeiros.

= Valoracion da eficacia dunha accion de comunicacion. Indicadores.

* Célculo de ratios comerciais de control de resultados da accion de marketing.
Aplicacions informaticas especificas.

= Anadlise de resultados. Medicion da rendibilidade do produto.
= Valoracioén da imaxe de empresa. Satisfaccion da clientela.

= Valoracién de accidéns promocionais.

= Fidelizacion e retroalimentacion.

* Novas lifias de marketing.

= Cdlculo das desviacions e proposta de medidas correctoras.

Orientacions pedagéxicas

Este modulo profesional d4 resposta a unha serie de funcions do perfil profesional do
titulo de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios correspondentes a
elaboracion, o desenvolvemento e a valoracion do plan de marketing, e 4 planificacion de
accions de comunicacion.

As devanditas funcions, desenvolvidas nos procesos produtivos da empresa e enca-
mifiadas a obter un produto ou prestar un servizo, serven de pauta para orientar na progra-
macion deste modulo profesional.

Os procesos esenciais que compre incluir na programacion deste modulo profesional
son os que se describen a seguir, e corresponden 4 mercadotecnia do comercio alimenta-
rio:

— Analise de mercado, competencia e clientela.
— Estratexias de marketing mix (produto, prezo, distribucion e promocion).

Accidns de comunicacion.

— Estratexias de actuacioén con provedores e clientela.

— Resultados das estratexias de marketing.
A formacién deste modulo contribue a alcanzar os obxectivos xerais a), b), ¢), d), e), f), g),
h), q), 1), s), t), v), w), X) e y) do ciclo formativo, e as competencias profesionais, persoais

e sociais a), b), ¢), d), 1), j), k), m), n), @i), 0), q), r) e s). Xa que logo, ao estruturar a
programaciéon deben estudarse co fin de incorporalos aos contidos educativos
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(procedementais, conceptuais e actitudinais) das unidades didacticas e a stia posterior
avaliacion.

Debido 4 importancia de alcanzar os resultados de aprendizaxe establecidos, para a sua
imparticion € conveniente que as actividades de ensino e aprendizaxe se dediquen 4 adqui-
sicion das competencias citadas anteriormente, en coordinacion cos modulos profesionais
de Constitucion de pequenos negocios alimentarios € Comercio electrénico en negocios
alimentarios, deste ciclo formativo.

As ensinanzas que dean resposta 4s competencias, aos resultados de aprendizaxe e aos
contidos educativos deste mddulo profesional desenvolveran as seguintes linas de actua-

cion:

Elaboracion do plan de marketing dun comercio alimentario.

Planificacion e desenvolvemento de estratexias de marketing en comercios
alimentarios fisicos e en lifia.

Desenvolvemento e seguimento de politicas e accidons encamifiadas 4 imaxe
corporativa.

Elaboracién de actuacions de captacion e fidelizacion de clientela
Programacion de accions de comunicacion en comercios alimentarios.
Célculo de custos e prezos de venda de produtos alimentarios.

Elaboracion de materiais, cuestionarios ¢ instrumentos de medicion dunha analise de
mercado.

Aplicacion de métodos de avaliacion das actuacions de marketing realizadas en
pequenos comercios alimentarios.
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1.4

1.4.1

1.4.1.1

Moédulo profesional: Dinamizacién do punto de
venda en comercios de alimentacion

= (Codigo: MP1608.

Duracidon: 105 horas.

Unidade formativa 1: Organizacién da distribucion e supervision
da exposicion dos produtos alimentarios

= Codigo: MP1608 12.

Duracién: 63 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliaciéon

RA1. Organiza a distribucion fisica de produtos alimentarios en espazos de venda,
tendo en conta os condicionantes para a stia localizacion e a influencia sobre a venda de
produtos.

CA1l.1. Definiuse a localizacion de mostradores, expositores e lineais, en funcion
dos condicionantes requiridos, da distancia das camaras ou almacéns e da
lexislacion.

CAL1.2. Describironse as condicions que se deben considerar na distribucion de
superficies comerciais para respectar a normativa asociada 4 eliminacion de
barreiras fisicas, evacuacion e saidas de emerxencia.

CA1.3. Determinouse a localizacion de produtos alimentarios en comercios e
relacionouse coas suas caracteristicas, coas pautas de seguridade alimentaria e coas
normas de prevencion de riscos.

CA1.4. Definiuse a distribucion dos elementos externos e internos de informacion e
publicidade nos espazos interiores, € valorouse a sua influencia sobre a venda de
produtos.

CA1.5. Definiuse a localizacion dos equipamentos no establecemento para facilitar
os desprazamentos de persoas, carretas e mercadorias, e para a distribucion axil dos
produtos atendendo 4s necesidades de cada seccion.

CA1.6. Supervisouse a distribucion, o estado e a limpeza das cestas e dos carros,
para manter en todo momento a subministracion.

CA1.7. Supervisouse o estado de limpeza do establecemento tendo en conta a
normativa de seguridade e hixiene.

RA2. Supervisa a exposicion de alimentos non perecedoiros no punto de venda,
aplicando criterios comerciais segundo o seu lugar 6ptimo, a stia rotacion e a cartelaria.

CAZ2.1. Programouse a reposicion de produtos non perecedoiros en lineais, gondolas
e expositores, atendendo ao indice de rotacion, 4 sua caducidade e ao cumprimento
da normativa de seguridade alimentaria.

CA2.2. Analizaronse os criterios comerciais de desefio e decoracion dos puntos de
venda segundo a distribucioén dos produtos.

CAZ2.3. Supervisouse a colocacion e a operatividade de elementos visuais e mobiles
que animen a venda de produtos non perecedoiros e que faciliten o control da
reposicion e a calidade dos produtos.
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CA2.4. Controlouse a accesibilidade aos produtos nos lineais, tendo en conta a sua
identificacion de cara 4 clientela e a visibilidade da marca e da etiquetaxe.

CA2.5. Controlouse a colocacién da cartelaria de ofertas e de identificacion de
produtos non perecedoiros, para facilitar a stia venda.

CA2.6. Agruparonse en distintas zonas do lineal os produtos non perecedoiros, por
familias e efecto visual, facilitando a sua localizacion e a stia adquisicion.

CA2.7. Controlouse a temperatura ambiente, atendendo & conservacion dos produtos
e ao confort da clientela.

CA2.8. Efectuouse o seguimento dos lotes de produtos segundo o provedor e a
localizacion nos lineais e nas seccions, para facilitar o control de calidade e o
rendemento das vendas.

RA3. Supervisa a exposicion de alimentos perecedoiros en mostradores e vitrinas, e
analiza os aspectos do contorno que potencian as caracteristicas do produto e animan a
venda, respectando a normativa de seguridade e hixiene correspondente en funcién da
sua estacionalidade e da stia caducidade.

CA3.1. Supervisouse a colocacion de produtos frescos en mostradores, tendo en
consideracion o sistema de rotacion e reposicion, e respectando a normativa
hixiénico-sanitaria.

CA3.2. Colocaronse os produtos carnicos atendendo ao despezamento e a
procedencia, segundo criterios de calidade.

CA3.3. Supervisouse a colocacion e a operatividade de elementos visuais e mobiles
que organicen e faciliten a venda de produtos perecedoiros.

CA3.4. Supervisouse o estado de limpeza e o tratamento de armarios e camaras
frigorificas, e comprobouse o estado de conservacion dos produtos e o cumprimento
da normativa hixiénico-sanitaria.

CA3.5. Agruparonse os produtos perecedoiros en mostradores e armarios, segundo
as familias e o efecto visual que se queira lograr, de xeito que se faciliten a sta
localizacion e a sua adquisicion.

CA3.6. Controlouse a temperatura dos armarios frigorificos garantindo a cadea de
frio e a calidade dos produtos.

CA3.7. Supervisouse a utilizacion de tratamentos que garantan o adecuado aspecto
visual e organoléptico dos produtos frescos.

CA3.8. Organizouse o transporte das subministracions a expositores ¢ mostradores
desde as camaras e o almacén, para unha rapida subministracion dos produtos.

1.4.1.2 Contidos basicos

BC1. Organizacion da distribucion fisica de produtos alimentarios en espazos de venda

Localizacion de mostradores, expositores e lineais. Condicions establecidas para a
localizacion. Normativa vixente.

Influencia sobre as vendas da publicidade no punto de venda. Elementos internos e
externos.

Técnicas comerciais sobre a localizacion de produtos alimentarios nos lineais e
escaparates, € elementos informativos e publicitarios no punto de venda.

Localizacion de equipamentos no comercio alimentario. Desprazamento. Carretas,
cestas e carros.
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1.4.2

1.4.2.1

Supervision do estado e o mantemento de cestas e carros. Normas de seguridade
alimentaria e de prevencion de riscos na distribucion da superficie da tenda.

BC2. Supervisidon da exposicion de alimentos non perecedoiros no punto de venda

Programacion de reposicion de produtos non perecedoiros. Estacionalidade e
caducidade. Rotacion de produtos. Lineais, gondolas e expositores.

Criterios comerciais de desefio e decoracion de puntos de venda. Distribucion de
produtos.

Supervision da colocacion de elementos visuais en lineais e puntos de venda.
Operatividade.

Control de accesibilidade aos produtos non perecedoiros do lineal. Identificacion e
visibilidade de marca e da etiquetaxe.

Cartelaria informativa, de ofertas e promocions.
Agrupacion de produtos non perecedoiros por zonas, familias e efectos visuais.
Control de temperaturas e conservacion de produtos expostos. Confort da clientela.

Seguimento de lotes de produtos segundo provedores e localizacion. Control de
calidade e rendemento de vendas.

BC3. Supervision da exposicion de produtos frescos en mostradores e vitrinas

Produtos frescos e a stia colocacion expositores e mostradores. Rotacion e reposicion.
Normativa hixiénico-sanitaria.

Produtos cérnicos. Criterios de colocacion: despezamento, procedencia e categoria.

Produtos perecedoiros. Localizacion e adquisicion. Agrupacion en mostradores e
armarios. Familias de produtos. Elementos de animacion mobiles e visuais.

Supervision de limpeza e tratamento de armarios e camaras frigorificos.
Supervision da cadea de frio e calidade do produto. Control de temperatura.

Supervision do aspecto visual e organoléptico dos produtos frescos. Tratamentos dos
produtos nos mostradores: auga nebulizada, xeo e outros.

Transporte de subministracions a expositores. Tipos.

Unidade formativa 2: Accidons promocionais en establecementos
de alimentacion e montaxe de elementos de animacién e
publicitarios

Codigo: MP1608 22.

Duracion: 42 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliaciéon

RA1. Determina accidons promocionais que fagan rendibles os espazos de
establecementos comerciais, aplicando técnicas para incentivar a venda e a captacion e
fidelizacion de clientela.
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CALl.1. Planificaronse accidons promocionais no punto de venda que incrementen a
atencion e a captacion da clientela.

CAl.2. Programaronse as accions madis adecuadas segundo as necesidades
comerciais € 0 orzamento.

CA1.3. Interpretouse o resultado das accidns promocionais segundo os obxectivos
comerciais.

CA1.4. Presentaronse vales desconto e outras ofertas de produtos alimentarios de
xeito atractivo aos intereses da clientela, co fin de incrementar as vendas,
respectando a normativa de proteccion do/da consumidor/a.

CA1.5. Presentaronselle ao/a cliente/a catas de alimentos para dar a cofiecer novos
produtos e/ou marcas.

CA1.6. Programouse a difusion de musica ambiental e de ofertas de produtos pola
megafonia do espazo comercial, atendendo aos horarios e 4 afluencia de publico.

CA1.7. Adecuouse a iluminacion de sectores de produtos segundo as caracteristicas
destes, para captar a atencion da clientela.

RA2. Determina a montaxe de elementos atractivos e publicitarios en vitrinas,
expositores € zonas de venda de produtos alimentarios, aplicando criterios estéticos e
comerciais adecuados a cada tipo de produto.

CA2.1. Determindronse os lugares idoneos para a localizacion dos elementos de
decoracion, publicitarios e de cartelaria, segundo a agrupaciéon de alimentos por
sectores e zonas de circulacion.

CA2.2. Determinouse a colocacion de puntos de emision de videoclips de
publicidade de produtos alimentarios en promocion, para animar a venda.

CA2.3. Supervisouse a elaboracion de carteis e sinalética, en funcion do elemento
decorativo ou informativo que se queira colocar.

CA2.4. Crearonse mensaxes visuais para lle transmitir & clientela, conseguindo a
harmonizacion entre forma, textura e cor, mediante programas ofimaticos de
tratamento de textos e imaxes.

CA2.5. Supervisouse a montaxe de elementos decorativos garantindo que non
entrafie riscos para a seguridade da clientela e do persoal, cumprindo a lexislacion
sobre prevencion de riscos laborais.

CA2.6. Realizouse e supervisouse a composicion e a montaxe de produtos
alimentarios, os elementos ornamentais e carteis na decoracion de escaparates e
expositores, aplicando criterios estéticos € comerciais.

CA2.7. Controlouse a iluminacion idonea para resaltar a calidade e a importancia
dos alimentos colocados en mostradores e expositores, e diferenciouse da
iluminacién ambiental das zonas de transito.

1.4.2.2 Contidos basicos

BC1. Determinacién de accidéns promocionais en establecementos de alimentacion

Técnicas de incentivo de vendas. Accidons promocionais: necesidades comerciais €
orzamento.

Valoracion do resultado das accions promocionais. Obxectivos comerciais.

Presentacion de ofertas de produtos alimentarios. Vales desconto. Normativa de
proteccion do/da consumidor/a.
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1.4.3

= Presentacion de catas de novos produtos e marcas.

* Programacion da difusion de musica ambiental. Ofertas de produtos. Criterios de
horario e afluencia.

= Captacion de clientes. [luminacion de sectores de produtos.

BC2. Determinacion da montaxe de elementos atractivos e publicitarios en espazos de
venda de produtos alimentarios

= Agrupacion de alimentos: sectores; zonas frias e quentes. Elementos de decoracion,
publicitarios e de cartelaria.

= Animacién 4 venda. Emision de videoclips publicitarios e demostrativos.

= Supervision da elaboracion de carteis. Elementos informativos e decorativos.
Localizacion.

= (Creacion de mensaxes visuais. Técnicas de desefio de mensaxes visuais. Programas
ofimaticos.

= Supervision de montaxe de elementos decorativos. Lexislacion sobre prevencion de
riscos laborais. Seguridade da clientela e do persoal.

= Composicion e montaxe de elementos ornamentais e carteis en escaparates e
expositores. Criterios estéticos e comerciais.

= Control de iluminacion. Tipos de iluminacion: ambiental e directa.

Orientacions pedagéxicas

Este modulo profesional d4 resposta a unha serie de funcions do perfil profesional do
titulo de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios, correspondentes a
organizacion de espazos comerciais, distribucion de produtos alimentarios en expositores
e lineais, e animacion do punto de venda.

As devanditas funcions, desenvolvidas nos procesos produtivos da empresa e enca-
mifiadas a obter un produto ou prestar un servizo, serven de pauta para orientar na progra-
macion deste modulo profesional.

Os procesos esenciais que compre incluir na programacion deste modulo profesional
son os que se describen a seguir, e corresponden 4 dinamizacion do punto de venda en co-
mercios de alimentacion:

— Distribucion fisica de espazos, moblaxe, produtos alimentarios e elementos
publicitarios no establecemento.

— Control de existencias na exposicion de alimentos perecedoiros e non perecedoiros
no establecemento.

— Programacion e realizacion de accions promocionais no establecemento.

— Montaxe de elementos decorativos nos puntos de venda.
A formacién deste modulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais ¢), e), ), g), j), n), q),
1), ), t), 1), v), w), X) e y) do ciclo formativo, e as competencias profesionais, persoais e
sociais c), d), e), i), m), n), i1), 0), q), ) e s). Xa que logo, ao estruturar a programacion
deben incorporarse aos contidos educativos (procedementais, conceptuais e actitudinais)
das unidades didécticas e a stia posterior avaliacion.

Debido 4 importancia de alcanzar os resultados de aprendizaxe establecidos, para a sua
imparticion € conveniente que as actividades de ensino e aprendizaxe se dediquen 4 adqui-
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sicion das competencias citadas anteriormente, en coordinacion cos méddulos profesionais
de Mercadotecnia do comercio alimentario, Preparacion e acondicionamento de produtos
frescos e Ofimatica aplicada ao comercio alimentario, deste ciclo formativo.

As ensinanzas que dean resposta as competencias, aos resultados de aprendizaxe e aos
contidos educativos deste modulo profesional desenvolveran as seguintes linas de actua-
cion:

— Planificacion da distribucidon de produtos alimentarios en espazos comerciais.

— Realizacion de exposicions reais de produtos alimentarios, tanto perecedoiros como
non perecedoiros, en lineais, expositores, vitrinas e mostradores, segundo diferentes
criterios comerciais (organolépticos, zonais, etc.) € a normativa hixiénico-sanitaria,
de accesibilidade e de desefio universal.

— Programacion de diferentes accions promocionais para o seu desenvolvemento no
punto de venda (ofertas, degustacions, etc.).

— Harmonizacion de elementos decorativos e publicitarios con criterios estéticos e
comerciais.
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1.5

1.5.1

Médulo profesional: Atencién comercial en
negocios alimentarios

= (Codigo: MP1609.

Duracion: 107 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliaciéon

RA1. Determina as lifias de actuacion comercial en establecementos alimentarios
analizando os obxectivos empresariais fixados e a estratexia comercial.

CA1.1. Organizouse o departamento de vendas nun comercio alimentario en funcion
da imaxe de marca, os produtos, o tipo de clientela e os obxectivos comerciais.
CA1.2. Determinouse o numero e as funcions do persoal de atencion comercial que
se requiren, segundo os obxectivos do plan de vendas dunha empresa.

CA1.3. Determinaronse as funcions e as responsabilidades asociadas & atencion a
clientela en comercios alimentarios.

CAl.4. Definironse os obxectivos e as accions concretas de atencion comercial, a
partir do plan de vendas dunha empresa.

CAL.5. Seleccionaronse as accions de formaciéon, motivacion e promocion
profesional destinadas ao persoal do establecemento que faciliten a consecucion dos
obxectivos prefixados.

CAL.6. Elaborouse o argumentario de vendas, incluindo os puntos fortes e débiles
de produtos alimentarios adaptados ao tipo e ao comportamento da clientela.

CALl.7. Establecéronse os protocolos de atencion & clientela ante queixas e
reclamacions, aplicando a normativa de proteccion do/da consumidor/a.

CAL.8. Establecéronse sistemas de retroalimentacion e fidelizacion de clientela, para
mellorar a atencion comercial e o servizo posvenda.

RA2. Supervisa a transmision de informacion comercial & clientela, avaliando as
funciodns, as técnicas e as actitudes que cumpra desenvolver, consonte os protocolos de
atencion comercial.

CA2.1. Comprobouse a realizacion da atencion comercial mediante técnicas de
comunicacion acordes coa situacion e as caracteristicas da clientela, e en resposta as
posibles continxencias.

CA2.2. Planificouse a atencion telefénica coa clientela, tendo en conta a sua
finalidade, o protocolo e as técnicas de locucion para empregar.

CA2.3. Establecéronse protocolos de recepcion de clientela tendo en conta a
importancia e o resultado positivo dun cordial acollemento.

CA2.4. Realizouse a atencion comercial educada 4 clientela, con proximidade e
interese, mantendo unha postura amable e aberta ao dialogo.

CA2.5. Informouse a clientela acerca do produto alimentario demandado e das
politicas da empresa.

CA2.6. Transmitiuselle a clientela confianza na atencion realizada en funcidén dos
compromisos adquiridos.

CA2.7. Valorouse a aparencia do persoal, do lugar ou dos produtos ofrecidos,
consonte os criterios establecidos pola empresa.
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CA2.8. Valorouse a atencion a clientela en funcion do tempo dedicado e da falta de
esperas.

RA3. Xestiona reclamacions e suxestions habituais en comercios alimentarios, aplica
os protocolos de actuacidon segundo a normativa e as técnicas de negociacion que
cumpra utilizar para a stia resolucion, e valora o resultado do procedemento.

CA3.1. Determinouse o procedemento para a tramitacion de reclamacions e de
suxestions do comercio alimentario.

CA3.2. Informouse a clientela dos seus dereitos e dos posibles mecanismos de
solucion da reclamacion, de acordo coa normativa.

CA3.3. Formalizaronse os documentos relativos 4 tramitacion das queixas,
reclamacions e denuncias, e cursdronse cara ao departamento ou organismo
competente.

CA3.4. Informouse a persoa reclamante acerca da situacion e do resultado da queixa
ou reclamacion, de xeito oral, escrito e por medios electronicos.

CA3.5. Atendéronse as queixas, as devolucions e as reclamacions utilizando a
escoita activa, a empatia e a asertividade, e técnicas de negociacién que faciliten o
acordo para resolver estas situacions.

CA3.6. Identificaironse as consecuencias administrativas asociadas a unha
reclamacion denegada ou non resolta.

CA3.7. Valoraronse as suxestions e as incidencias relativas a queixas e
reclamacions, co fin de realimentar as decisions sobre empresas provedoras e
produtos, e sobre a propia atencion do establecemento.

RA4. Xestiona a relaciéon comercial coas empresas provedoras, determinando as stas
caracteristicas e os produtos e servizos alimentarios para subministrar.

CAA4.1. Procuraronse e seleccionaronse empresas provedoras, considerando factores
comerciais.

CAA4.2. Establecéronse o seguimento automatico e a actualizacion de bases de datos
de entidades provedoras, aplicando sistemas ofimaticos de comunicacion.

CA4.3. Establecéronse as canles e os procedementos de comunicacidon coas
empresas provedoras, aplicando sistemas ofimaticos de comunicacion.

CA4.4. Xestionaronse os pedidos a empresas provedoras e formalizouse a
comunicacion e a documentacion relativa a estas.

CA4.5. Negociaronse ofertas de subministracion, atendendo a criterios comerciais e
de operatividade.

CAA4.6. Establecéronse criterios de avaliacion de empresas provedoras, valorando os
que mellor se adectien as caracteristicas da empresa.

CA4.7. Xestionouse con outros departamentos os acordos obtidos con empresas
provedoras, seguindo os procedementos de comunicacion interna.

RAS. Valora a eficacia do servizo de atencion comercial, utilizando instrumentos de
avaliacion e control, e interpretando resultados obtidos.

CAS.1. Identificaronse os estandares de calidade na prestacion do servizo de
atencion comercial en negocios alimentarios.

CAS5.2. Analizaronse os datos de fidelizacion da clientela, en relacion coa calidade
do servizo de atencidon comercial prestado.

CAS5.3. Valoraronse as incidencias habituais en comercios alimentarios respecto a
atencion comercial, introducindo procesos de mellora.
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1.5.2

— CAS.4. Avaliaronse os protocolos de xestion de incidencias e de reclamacions en
funcién da satisfaccion da clientela e dos obxectivos da empresa.

— CAS.5. Introducironse procesos de mellora en funcion das incidencias detectadas.

— CAS.6. Realizouse o control de calidade do servizo de atencidon comercial aplicando
as ferramentas e os métodos adecuados.

— CAS.7. Avaliouse a retroalimentacion dos procesos de tramitacion de queixas e
reclamacions, contrastando resultados, formas e prazos de resolucion, co fin de
mellorar o procedemento de atencion comercial.

— CAS.8. Valorouse o grao de satisfaccion da clientela en funcidon dos servizos e os
produtos ofertados, e as prestacions do establecemento.

Contidos basicos

BC1. Determinacion de linas de actuacion comercial en establecementos alimentarios

Organizacion do departamento de vendas do comercio alimentario: organizacion por
zonas xeograficas, por produtos, pola clientela e mixta. Imaxe de marca, produto e
obxectivos comerciais.

Persoal de venda: determinacion do tamafio do equipo; funcidns e responsabilidades.

Planificacion das vendas. Obxectivos e accions. Plan de atencion comercial. Fases do
proceso de venda.

Accions de formacion, motivacion e promocion do persoal do comercio alimentario.
Obxectivos da xestion de recursos humanos.

Elaboracion do argumentario de vendas. Puntos fortes e débiles. Tipo e comportamento
da clientela.

Protocolo de atencion a clientela: queixas e reclamacions. Normativa de proteccion do/
da consumidor/a.

Mellora da atencidn comercial. Retroalimentacion.

Sistema posvenda: fidelizacion da clientela.

BC2. Supervision da transmisiéon de informacion comercial & clientela

Protocolos de atencion 4 clientela. Técnicas de comunicacion en negocios alimentarios:
verbais e non verbais. Caracteristicas da clientela. Resolucion de continxencias.

Atencion telefonica. Protocolos, finalidade e técnicas de locucion.

Protocolos de recepcion de clientela. Técnicas de utilizacién e interpretacion da
comunicacion non verbal: expresions, xestos, posturas, movementos e imaxe persoal.

Asesoramento 4 clientela acerca do produto alimentario demandado: caracteristicas,
beneficios e prezos.

Asesoramento & clientela acerca de politicas de empresa: tempos de entrega, formas de
pagamento e descontos.

Transmision de confianza & clientela e compromisos adquiridos: pedido, prazo de
entrega e prezo convido.

Valoracion da aparencia do persoal, do lugar e dos produtos ofrecidos.

Valoracion da atencion a clientela. Tempo de dedicacion e espera.
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1.5.3

BC3. Xestidon de reclamacions e suxestions da clientela en comercios alimentarios

Protocolo de devolucions, suxestions, queixas e reclamacions. Fases, forma, prazos e
normativa. Formalizacion de documentacion e tramitacion.

Dereitos do/da consumidor/a. Normativa sobre reclamacions.

Formalizacion e resolucion de reclamacions. Notificacidon de resolucion de
reclamacions: oral, escrita e telematica.

Técnicas de negociacion e comunicacion en queixas e reclamacions: escoita activa,
empatia e asertividade.

Identificacion das consecuencias administrativas da mala xestion dunha reclamacion.

Valoracion de suxestions. Incidencias das queixas e reclamacions. Retroalimentacion.

BC4. Xestion da atencion comercial con empresas provedoras

Procura e seleccion de empresas provedoras. Factores comerciais: proximidade,
variedade, calidade dos produtos, prezo e operatividade.

Establecemento e actualizacion de bases de datos de entidades provedoras de produtos
alimentarios.

Canles e procedementos ofimaticos de comunicacion con empresas provedoras.

Xestion de pedidos de produtos alimentarios con empresas provedoras.
Subministracions. Comunicacion e documentacion.

Negociacion de ofertas de subministracions.
Criterios de avaliacion de empresas provedoras de produtos alimentarios.

Xestion interdepartamental dos acordos obtidos coas empresas provedoras. Protocolos
de comunicacion interna.

BC5. Valoracién da eficacia do servizo de atencion comercial

Establecemento dos estandares de calidade. Atencion comercial en negocios
alimentarios.

Técnicas de fidelizacion da clientela. Valoracion do servizo.

Valoracion de incidencias no comercio alimentario. Estratexias e criterios de mellora.
Xestion de incidencias e reclamacions. Clasificacion e posibles tratamentos.

Control de calidade do servizo de atencion comercial. Métodos e ferramentas.

Valoracion da retroalimentacion dos procesos de tramitacion de queixas e
reclamacions. Formas e prazos de resolucion de queixas. Contraste de resultados.

Valoracion da satisfaccion da clientela. Servizos, produtos ofrecidos e prestacions.

Orientacions pedagodxicas

Este modulo profesional da resposta a unha serie de funcions do perfil profesional do
titulo de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios, correspondentes a
organizacion do departamento de vendas, atencion comercial 4 clientela e relacions con
provedores.

As devanditas funciéns, desenvolvidas nos procesos produtivos da empresa e enca-
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mifadas a obter un produto ou prestar un servizo, serven de pauta para orientar na progra-
macion deste modulo profesional.

Os procesos esenciais que compre incluir na programacion deste modulo profesional
son os que se describen a seguir, e corresponden a atencién comercial en negocios alimen-
tarios:

Organizacion do departamento de vendas de pequenos comercios alimentarios.
— Realizacion da atencion comercial 4 clientela.
— Realizacion da atencion de queixas, reclamacions e suxestions da clientela.

Realizacion da atencion comercial a provedores.

A formacion deste modulo contribtie a alcanzar os obxectivos xerais a), b), ¢), h), j), n), 0),
q), 1), 8), t), V), W), X) e y) do ciclo formativo, e as competencias profesionais, persoais e
sociais a), b), ¢), ), 1), k), m), n), 1), 0), q), r) ¢ s). Xa que logo, ao estruturar a
programacion deben incorporarse aos contidos educativos (procedementais, conceptuais e
actitudinais) das unidades didacticas e a stia posterior avaliacion.

Debido a importancia de alcanzar os resultados de aprendizaxe establecidos, para a sta
imparticion € conveniente que as actividades de ensino e aprendizaxe se dediquen & adqui-
sicion das competencias citadas anteriormente, en coordinacion cos méodulos profesionais
de Comercio electronico en negocios alimentarios, e Preparacion e acondicionamento de
produtos frescos, deste ciclo formativo.

As ensinanzas que dean resposta as competencias, aos resultados de aprendizaxe e aos
contidos educativos deste modulo profesional desenvolveran as seguintes linas de actua-
cion:

— Desenvolvemento das actividades de organizacion dun departamento de vendas que

potencie o traballo en equipo.

— Realizacién de acciéns de asesoramento e venda & clientela acerca de produtos
alimentarios demandados.

— Realizacions de accions de recepcion, xestion e tramitacion de queixas e suxestions
da clientela, e devolucion de produtos.

— Planificacion, xestion e seguimento da relacion comercial con provedores de
produtos alimentarios.

— Valoracion e propostas de mellora das anteriores actuacions.
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1.6 Mébdulo profesional: Seguridade e calidade
alimentaria no comercio

= (Codigo: MP1610.

Duracidon: 105 horas.

1.6.1 Unidade formativa 1: Seguridade e hixiene no comercio
alimentario

= Codigo: MP1610 12.

Duracién: 70 horas.

1.6.1.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliaciéon

RA1. Elabora e realiza o seguimento do plan de limpeza dos equipamentos e das
instalacions que se utilizan no comercio alimentario, establecendo as condicions de
salubridade e hixiene necesarias adecuadas 4 lexislacion.

CAl.1. Establecéronse os requisitos hixiénico-sanitarios que deben cumprir os
equipamentos, os utensilios e as instalaciéns de manipulacion de alimentos.

CA1.2. Determinaronse os procedementos, o persoal que debe executar a tarefa, os
produtos, os desinfectantes e os equipamentos de limpeza e desinfeccion (L+D), asi
como as suas condicions de emprego.

CA1.3. Planificaronse os tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion
(DDD).
CA1.4. Organizaronse as frecuencias de limpeza establecidas pola normativa.

CA1.5. Supervisouse e comprobouse a calidade hixiénico-sanitaria na limpeza dos
equipamentos ¢ instalacions que se utilizan no comercio alimentario.

CAL.6. Supervisouse o rexistro da informacion relevante e incidencias detectadas ou
arranxadas do plan de limpeza e de desinfeccion.

CA1.7. Verificouse que as medidas correctivas propostas arranxen as incidencias
detectadas.

CA1.8. Avaliaronse os perigos de contaminacion quimica asociados 4 manipulacion
e ao almacenamento de produtos de limpeza, desinfeccion e tratamentos DDD.

RA2. Establece os sistemas de autocontrol de seguridade alimentaria baseados na
analise de perigos e puntos de control critico (APPCC) e da rastrexabilidade,
delimitando as variables para controlar que garantan a inocuidade e a calidade dos
alimentos.

CA2.1. Documentaronse e rastrexaronse a orixe, as etapas do proceso e o destino do
alimento.

CA2.2. Realizaronse os controis que identifiquen os perigos que poden aparecer en
cada etapa do proceso.

CAZ2.3. Detectaronse os perigos que determinan os puntos criticos de control e o
limite critico.

CAZ2.4. Establecéronse as medidas de control e as accidns correctivas que aseguren a
seguridade do sistema.
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CA2.5. Aplicaronse as principais normas voluntarias implantadas no sector
alimentario.

CA2.6. Relacionouse o contido das guias de boas practicas de hixiene alimentaria e
ambiental co seu uso no comercio.

CA2.7. Elaborouse e actualizouse a documentacion asociada a un plan de
autocontrol de APPCC dun comercio alimentario.

RA3. Establece e supervisa procedementos de manipulacion de alimentos, tendo en
conta as normas hixiénico-sanitarias, os protocolos e as boas practicas hixiénicas.

CA3.1. Recofiecéronse as normas hixiénico-sanitarias de obrigado cumprimento
relacionadas coas practicas hixiénicas e a manipulacion de alimentos.

CA3.2. Identificaronse os perigos sanitarios asociados aos malos hébitos e as suas
medidas de prevencion.

CA3.3. Recofiecéronse todos os comportamentos e as actitudes susceptibles de
producir unha contaminacion nos alimentos.

CA3.4. Enumeraronse as doenzas de obrigada declaracion.

CA3.5. Identificaronse os medios de proteccion de cortes, queimaduras e feridas da
persoa manipuladora.

CA3.6. Establecéronse os procedementos de manipulacion de alimentos nas
actividades que se realizan no establecemento comercial.

CA3.7. Establecéronse as medidas preventivas que garantan a inocuidade dos
alimentos.

CA3.8. Realizdronse os controis hixiénico-sanitarios durante o proceso de
manipulacion de alimentos atendendo aos protocolos establecidos.

CA3.9. Comprobouse a aplicacion das medidas de hixiene persoal, de vestiario e de
equipamentos de proteccion individual requiridas na manipulacion de alimentos, e
detectaronse e corrixironse as practicas inadecuadas.

CA3.10. Supervisouse que os procedementos de actuacion fronte a alertas
alimentarias respecten o protocolo definido para os establecementos comerciais.

CA3.11. Supervisaronse os procedementos de actuaciébn ante a contaminacion
cruzada, riscos e toxiinfeccions de orixe alimentaria.

CA3.12. Analizaronse as achegas do persoal do establecemento comercial relativas
as condicions hixiénico-sanitarias, € incorpordronse ao protocolo as propostas de
mellora oportunas.

CA3.13. Estableceuse o protocolo de recollida de mostras testemuiia.

RA4. Xestiona os recursos eficientemente e xestiona o tratamento dos residuos e
subprodutos de orixe animal non destinados ao consumo humano (SANDACH) de
xeito selectivo, recofiecendo as stias implicacions a nivel sanitario e ambiental

CAA4.1. Relacionouse o consumo de cada recurso co impacto ambiental que provoca.

CA4.2. Definironse as vantaxes que o concepto de reducion de consumos achega a
proteccion ambiental.

CA4.3. Describironse as vantaxes ambientais do concepto de reutilizacion dos
recursos.

CA4.4. Recofiecéronse as enerxias e os recursos de utilizacion menos prexudiciais
para o ambiente.

CAA4.5. Caracterizaronse os métodos para o aforro de enerxia e do resto de recursos
que se utilicen no comercio alimentario.
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1.6.1.2

— CAA4.6. Identificaronse as non-conformidades e as accions correctoras relacionadas
co consumo dos recursos.

— CAA4.7. Estableceuse o plan de control de residuos xerados no establecemento
comercial, atendendo 4 sta clase, 4 sta clasificacion e ao seu transporte.

— CAA4.8. Garantiuse que o tratamento dos subprodutos de orixe animal non destinados
ao consumo humano (SANDACH) cumpra os requisitos normativos en todas as
fases de manipulacion, almacenamento, recollida e transporte.

— CAA4.9. Clasificaronse en contedores os tipos de residuos xerados, segundo a sta
orixe, o tipo, o estado e a necesidade de reciclaxe, depuracion e tratamento.

— CA4.10. Controlouse a rastrexabilidade do tratamento de residuos SANDACH,
levando o rexistro de envios € da documentacion comercial e sanitaria establecida.

— CAA4.11. Supervisouse a recollida dos produtos caducados e dos que non se usen
finalmente para o consumo humano, para o seu tratamento de xestion de residuos ou
SANDACH.

— CAA4.12. Supervisouse a aplicacion das técnicas de recollida, seleccion, clasificacion
e eliminacién ou vertedura de residuos.

— CA4.13. Controlaronse as non-conformidades e as accions correctivas relacionadas
coa xestion dos residuos.

— CAA4.14. Supervisouse a sinalizacion e a manobra das zonas onde se situan os
contedores, asi como a sua diferenciacion, segundo o grao de perigo, o tipo, a
provisionalidade, etc.

— CAA4.15. Supervisaronse a sinalizacién e a manobrabilidade das zonas onde se sitiian
os contedores.

— CA4.16. Diferenciaronse os contedores en funcion do seu contido e
provisionalidade.

Contidos basicos

BC1. Elaboracion, realizacion e seguimento de plans de limpeza dos equipamentos e
das instalaciéns que se utilizan en comercios alimentarios

Requisitos  hixiénico-sanitarios: equipamentos, utensilios e instalacions na
manipulacion de alimentos.

Organizacion dos equipos de limpeza e desinsectacion: procedementos, persoal,
produtos, desinfectantes e equipamentos de limpeza e desinfeccion (L+D).

Planificacion e tratamentos de desratizacion, desinsectacion e desinfeccion (DDD).
Frecuencia. Normativa.

Supervision e comprobacion da calidade hixiénico-sanitaria na limpeza de
equipamentos e instalacions.

Supervision do rexistro de incidencias do plan de limpeza e desinfeccion.
Verificacion de medidas correctivas propostas.

Valoracion dos perigos de contaminacion quimica asociados 4 manipulaciéon e ao
almacenamento de produtos de limpeza, desinfeccion e tratamentos DDD.
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BC2. Establecemento de sistemas de autocontrol de seguridade alimentaria baseado na
APPCC e no control da rastrexabilidade

Documentacion e rastrexabilidade do alimento que cumpra comercializar. Orixe, etapas
e destino.

Controis de perigos potenciais: fisicos, quimicos e bioldxicos. Deteccion de perigos.
Puntos criticos de control. Limite critico.
Establecemento de medidas de control e accions correctivas. Seguridade do sistema.

Aplicaciéon de normativa voluntaria do sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO
9001:2000 e UNE-EN ISO 22000: 2005.

Guias de boas practicas de hixiene alimentaria e ambiental.

Elaboracion e actualizacion da documentacion asociada a unha APPCC.

BC3. Establecemento e supervision das condicions hixiénico-sanitarias na manipulacion
de alimentos e dos perigos asociados aos malos habitos hixiénicos

Procedementos na manipulacion de alimentos. Aplicacion de normativa hixiénico-
sanitaria.

Establecemento de medidas preventivas. Controis hixiénico-sanitarios.

Alteracion e contaminacion dos alimentos debido a habitos pouco adecuados das
persoas manipuladoras.

Guias de practicas correctas de hixiene, coas suias recomendacions e os contidos
minimos para o sector.

Protocolos de actuacion fronte a alertas sanitarias.

Protocolo de actuacidon fronte a contaminacions cruzadas. Riscos e toxiinfeccidons de
orixe alimentaria. Identificacion do punto critico ou lote orixe da alteracion.

Condicidéns hixiénico-sanitarias. Propostas de mellora e achegas do persoal.

Protocolo de recollida de mostras testemuifia. Método, identificacion, caracteristicas da
mostra. Recipientes. Tempo de conservacion da mostra.

BC4. Utilizacion eficaz dos recursos e xestion do tratamento dos residuos e subprodutos
de orixe animal non destinados ao consumo humano (SANDACH) de xeito selectivo

Impacto ambiental provocado polo comercio alimentario.
Concepto dos tres erres: reducion, reutilizacit e reciclaxe (RRR).
Metodoloxias para a reducién do consumo dos recursos.

Plan de control de residuos xerados no establecemento comercial: tipos, clasificacion e
transporte.

Tratamento de SANDACH. Requisitos normativos: manipulacion, almacenamento,
recollida e transporte.

Clasificacion segundo tipos de residuos, orixe, estado, reciclaxe, depuracion e
tratamento. Contedores de SANDACH.

Supervision das técnicas de recollida de produtos caducados. Tratamento e xestion.
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= Control das non-conformidades. Accions correctivas relacionadas coa xestion dos
residuos.

= Supervision da sinalizacion e da manobrabilidade das zonas de localizacion de
contedores.

= Diferenciacién dos contedores segundo o grao de perigo, o tipo e a provisionalidade.

1.6.2 Unidade formativa 2: Calidade alimentaria no comercio
= Codigo: MP1610 22.

= Duracion: 35 horas.

1.6.2.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliaciéon

*= RAI1. Establece os sistemas que determinan a calidade dos produtos alimentarios
expostos para a venda, garantindo as sutas condicidns organolépticas e de
sustentabilidade.

— CAIl.1. Planificaronse as accions do proceso de verificacion da calidade dos
produtos alimentarios en funcion das stias caracteristicas, para garantir a idoneidade
para o seu consumo.

— CA1.2. Definironse as accions de non-conformidade do produto alimentario en
funcién das suas condicidns, das ofertas e da seccion de venda pertinente.

— CAL1.3. Determinouse e comprobouse o estado dos produtos frescos, atendendo as
stias caracteristicas organolépticas.

— CAl.4. Determinouse e comprobouse o estado dos produtos sustentables, de
comercio xusto ¢ de gourmet, garantindo que se mantefian as suas caracteristicas
organolépticas.

— CALl.5. Determinouse e comprobouse o estado dos produtos para clientela con
doenzas, alerxias alimentarias e intolerancias, garantindo que se mantefian as suas
caracteristicas organolépticas.

— CA1.6. Comprobouse a etiquetaxe dos produtos para clientela con doenzas, alerxias
alimentarias e intolerancias.

— CALl.7. Determinouse o estado dos produtos non perecedoiros atendendo ao estado
do envase e as datas Optimas de consumo.

— CA1.8. Determinouse e comprobouse o estado das bebidas e dos licores, atendendo
as suas caracteristicas.

— CAL1.9. Avaliouse o sistema de verificacion da calidade dos produtos alimentarios en
funcion da satisfaccion da clientela e dos criterios comerciais.

1.6.2.2 Contidos basicos

BC1. Establecemento dos sistemas que determinan a calidade dos produtos alimentarios
expostos para a venda

= Planificacion e verificacion das accidons de calidade segundo os produtos alimentarios:
frescos, perecedoiros, sustentables e ecoloxicos.

= Accidns de non-conformidade. Condicidns, ofertas e seccidén de vendas.

= Determinacién do estado dos produtos frescos. Condicions organolépticas.
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= Determinacién do estado dos produtos sustentables: de comercio xusto e de gourmet.

= Valoraciéon do estado e da etiquetaxe dos produtos para clientela con doenzas,
intolerancias e alerxias alimentarias. Patoloxias: diabetes, hipertension,
hipercolesterolemia, etc. Intolerancias: glute, lactosa e ovo. Data de caducidade e tipo
de envasamento. Etiquetaxe de produtos. Etiquetaxe de informe nutricional.
Comporientes: descritores xenéricos, propiedades saudables e alérxenos.

= Determinacion do estado dos produtos non perecedoiros: envasamento e datas Optimas
de consumo.

= Determinacién e comprobacion do estado de bebidas e licores: cor, textura, aspecto
visual, anada e temperatura.

= Valoracién da calidade dos produtos alimentarios. Satisfaccion da clientela. Criterios
comerciais.

Orientacions pedagodxicas

Este modulo profesional da resposta a unha serie de funcions do perfil profesional do
titulo de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios, correspondentes &
planificacion, a organizacion e o control do plan de limpeza, os sistemas de autocontrol de
seguridade alimentaria e a manipulacion de alimentos, e a supervision da etiquetaxe.

As devanditas funciéns, desenvolvidas nos procesos produtivos da empresa e enca-
mifadas a obter un produto ou prestar un servizo, serven de pauta para orientar na progra-
macion deste moédulo profesional.

Os procesos esenciais que compre incluir na programacion deste modulo profesional
son os que se describen a seguir, e corresponden a seguridade alimentaria no comercio:

— Elaboracion do plan de limpeza.

— Xestion de sistemas de autocontrol.

— Uso eficaz dos recursos.

— Xestion do tratamento dos residuos.

— Planificacion dos sistemas de calidade de produtos alimentarios para a venda.
A formacion deste modulo contriblie a alcanzar os obxectivos xerais b), j), k), 1), m), o),
q), 1), 8), t), u), v), w) e y) do ciclo formativo, e as competencias profesionais, persoais €
sociais b), g), h), k), m), n), i), 0), p), r) e s). Xa que logo, ao estruturar a programacion

deben incorporarse aos contidos educativos (procedementais, conceptuais e actitudinais)
das unidades didacticas e a sua posterior avaliacion.

Debido 4 importancia de alcanzar os resultados de aprendizaxe establecidos, para a sua
imparticion € conveniente que as actividades de ensino e aprendizaxe se dediquen 4 adqui-
sicion das competencias citadas anteriormente, en coordinacion cos modulos profesionais
de Preparacion e acondicionamento de produtos frescos e Loxistica de produtos alimenta-
rios, deste ciclo formativo.

As ensinanzas que dean resposta 4s competencias, aos resultados de aprendizaxe e aos
contidos educativos deste mddulo profesional desenvolveran as seguintes lifias de actua-
cion:

Desefio de plans de limpeza para establecementos alimentarios.
Elaboracion da documentacion relativa 4 tramitacion dos APPCC.

Desefio de actuacidns fronte a alertas alimentarias, contaminacions cruzadas, riscos
e toxiinfeccions de orixe alimentaria.
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Planificacion do uso eficaz dos recursos.
Planificacion do tratamento de residuos alimentarios.

Establecemento de puntos criticos de control na rastrexabilidade de produtos
alimentarios.

Conservacion, refrixeracion e mantemento da cadea de frio de alimentos en
mostradores e camaras frigorificas.

Anadlise da etiquetaxe de produtos alimentarios e a sua relacion coas caracteristicas
do tipo de cliente/a (doenzas, alerxias alimentarias e intolerancias).
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1.71

Moédulo profesional: Preparacion e
acondicionamento de produtos frescos e
transformados

= (Codigo: MP1611.

Duracioén: 245 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliaciéon

RA1. Supervisa e realiza a obtencion de porcions e preparacions de carne e derivados
carnicos, aplicando a técnica de corte en funcion da peza e do destino culinario,
consonte a normativa de prevencion de riscos laborais.

CAl.1. Clasificouse e agrupouse a carne segundo a res ou a especie de orixe,
facendo especial mencidn aos produtos autdctonos.

CA1.2. Comprobouse o estado dos produtos carnicos, atendendo ao seu aroma e &
stia cor.

CA1.3. Supervisouse e realizouse o desosado e o despezamento de canais de carne e
outras pezas carnicas, seguindo as técnicas apropiadas e cumprindo a normativa
hixiénico-sanitaria e de prevencion de riscos laborais.

CA1.4. Supervisaronse e elaboraronse derivados carnicos frescos en funcién do
destino culinario e as caracteristicas do tipo de animal.

CAL1.5. Relacionaronse os tipos de corte de pezas e derivados carnicos co seu uso ou
a stia aplicacion posteriores.

CA1.6. Obtivéronse e supervisaronse porcions de carne, chacinaria e produtos
carnicos para o consumo en funcion do produto e o seu destino final, executando as
técnicas de corte requiridas.

CA1.7. Recomendouse & clientela a mellor aplicacion culinaria das pezas obtidas e
dos derivados carnicos.

CA1.8. Dispuxéronse as pezas de carne e os derivados carnicos en mostradores e
expositores, garantindo a stia conservacion, a sta frescura e o seu atractivo visual.

CA1.9. Envasouse e supervisouse o envasamento do produto ou derivado cérnico en
funcion das suas caracteristicas e dos requisitos da clientela.

CA1.10. Supervisaronse as condiciéns de orde e limpeza das zonas de traballo de
carnizaria.

CALl.11. Aplicouse a normativa de prevencion de riscos laborais e hixiénico-
sanitarios nas operacions de preparacion e acondicionamento de carne e derivados.

RA2. Supervisa e realiza a obtenciéon de porcions, preparacions e elaboracions de
peixes e mariscos en funcion do tipo e da preparacion adecuada ao destino culinario,
consonte a normativa de prevencion de riscos laborais, hixiénico-sanitaria e ambiental.

CAZ2.1. Clasificouse o peixe segundo a sua orixe, a sua captura e a sila especie.

CA2.2. Comprobouse o estado dos peixes frescos e dos mariscos, atendendo ao seu
aspecto, ao olor, a textura e a cor.

CA2.3. Supervisouse e realizouse a limpeza, o desescamado, a peladura, o fileteado
e a talladura do peixe e, de ser o caso, o descabezado, a evisceracion ou o
desespinado, atendendo 4 sta especie e ao destino culinario.
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CA2.4. Supervisaronse e obtivéronse porcions de peixe requiridas segundo o
tamano, a forma e a calidade para o consumo, executando as técnicas de corte en
funcion do tipo de peixe e do destino culinario.

CA2.5. Aconsellouselle a clientela o mellor tratamento e uso culinario dos peixes e
dos mariscos.

CA2.6. Dispuxéronse os peixes € 0s mariscos en mostradores e expositores,
aplicando xeo e nebulizadores de auga, garantindo a sua conservacion, a frescura e o
atractivo visual.

CA2.7. Identificouse o marisco e clasificouse segundo se trate de crustaceos ou de
moluscos.

CAZ2.8. Preparouse o marisco segundo o tamafio, a forma e a calidade, en funcion do
tipo de marisco e o destino culinario.

CAZ2.9. Supervisouse o envasamento do produto, en funcioén das suas caracteristicas
e dos requisitos da clientela.

CA2.10. Realizaronse e, posteriormente, supervisaronse as condicions de orde e
limpeza das zonas de traballo de peixaria.

CA2.11. Aplicouse a normativa de prevencion de riscos laborais e hixiénico-
sanitarios nas operacions de preparacion e acondicionamento do peixe € o marisco.

RA3. Supervisa e elabora bandexas de froitas e verduras, segundo criterios de venda,
aplicando a normativa sanitaria e de prevencion de riscos laborais.

CA3.1. Comprobouse o estado de froitas e verduras.
CA3.2. Dispuxéronse froitas e verduras en mostradores, expositores e bandexas.

CA3.3. Supervisaronse as condicions de orde e limpeza das zonas de traballo de
froitas e verduras.

CA3.4. Realizouse e supervisouse a presentacion e a talladura de froitas e verduras,
en tamano, forma e calidade, e en funcioén do tipo de produto e dos requisitos da
clientela.

CA3.5. Realizouse e supervisouse a exposicion de pezas de froitas e verduras de
xeito que garantan as suas propiedades e a stia conservacion.

CA3.6. Supervisaronse e envasaronse as froitas e as verduras, en funcion das suas
caracteristicas e dos requisitos da clientela.

CA3.7. Aplicouse a normativa de riscos laborais e hixiénico-sanitarios, en relacion
coas operacions de preparacion e acondicionamento de froitas e verduras.

RAA4. Realiza e supervisa a preparacion de produtos alimentarios, aplicando as técnicas
pertinentes ao produto, e asesora sobre as caracteristicas e as posibilidades de consumo.

CA4.1. Supervisouse a presentacion e a exposicion de vifios, queixos e produtos
gourmet, e en especial dos produtos galegos con denominacién de orixe, en funcion
das caracteristicas do produto.

CA4.2. Realizouse e supervisouse o corte do xamoén de calidade de xeito manual,
aplicando as técnicas adecuadas.

CAA4.3. Realizouse e supervisouse o corte ou a talladura do queixo de calidade en
funcion do tipo de queixo e da técnica de corte apropiada as suas caracteristicas.

CA4.4. Realizouse e supervisouse a preparacion de taboas de queixos, xamon e
embutidos, en funcion das stias denominacions, o tipo de leite e a degustacion.

CA4.5. Asesorouse sobre as caracteristicas de vifios de calidade e, en especial, dos
produtos galegos, en funcién da sta orixe, a anada, as variedades de uva e a
maridaxe.
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— CA4.6. Asesorouse sobre as caracteristicas de queixos, as stias posibilidades de
consumo e o destino culinario.

— CAA4.7. Asesorouse sobre outros produtos gourmet en funcion da orixe, a forma de
consumo e o destino culinario.

RAS. Efectua a etiquetaxe de produtos frescos, relacionando o tipo de produtos coa sua
etiquetaxe e coas caracteristicas do envase.

— CAS.1. Aplicaronse as especificacions da normativa que afecta o envasamento de
alimentos frescos.

— CAS.2. Dispixose a informacion obrigatoria e complementaria para incluir nas
etiquetas, nos seus codigos de barras e nos rotulos de produtos alimentarios.

— CAS5.3. Comprobouse que os produtos frescos envasados expostos dispofian da
etiquetaxe e das caracteristicas de rastrexabilidade establecidas.

— CA5.4. Relacionaronse as técnicas e os equipamentos de etiquetaxe co seu uso, en
diferentes tipos de produtos alimentarios.

— CAS.5. Envasaronse e etiquetaronse produtos frescos en funcion dos requisitos de
rastrexabilidade establecidos.

— CA5.6. Verificouse a aplicacion do codigo de barras aos produtos frescos,
identificando etiquetas normalizadas e cddigos de barras.

— CAS.7. Verificouse que a codificacion do produto concorde coas suas
caracteristicas, propiedades e localizacion.

— CAS5.8. Supervisouse a colocacion de dispositivos de seguridade nos produtos
alimentarios frescos expostos para a venda, utilizando os sistemas de proteccion
pertinentes.

Contidos basicos

BC1. Supervisiéon e obtenciéon de porcions e preparacions de carne e derivados carnicos

Clasificacion das carnes en funcion da res ou da orixe: vacin, ovino € caprino, porcino,
equino e carnes de aves de curral e caza. Produtos autoctonos.

Comprobacion do estado dos produtos carnicos. Aroma e cor.
Técnicas de desosado e despezamento de canais e pezas carnicas.

Supervision e elaboracion de derivados carnicos frescos: carne picada, adobada e
salchichas frescas. Destino culinario e caracteristicas do animal.

Tipos de corte de pezas e derivados carnicos. Uso culinario.

Exposicion en mostradores de pezas e produtos carnicos: conservacion, frescura e
atractivo visual.

Supervision do envasamento do produto carnico e os seus derivados. Caracteristicas e
requisitos da clientela.

Medidas de seguridade. Normativa hixiénico-sanitaria.

BC2. Supervisidon e obtencidon de porcions, preparacions e elaboracions de peixes e
mariscos

Clasificacion do peixe segundo a stia orixe (de auga salgada ou de auga doce), segundo
a stia captura (peixe salvaxe ou de criadeiros) e segundo a sua especie.
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Comprobacion do estado de peixes e mariscos. Caracteristicas organolépticas,
estacionalidade, tamafios minimos e estado de conservacion.

Supervision e limpeza de peixe: desescamado, pelado, fileteado, talladura,
descabezado, evisceracion e desespinado.

Supervision e obtencion de porcidns de peixe. Destino culinario e tipos de peixes.
Identificacion e clasificacion do marisco. Crustaceos. Moluscos.

Exposicion en mostradores de peixes: conservacion da frescura e atractivo visual.
Preparacion de mariscos: tamaio, forma, calidade, tipo e destino culinario.
Supervision do envasamento de peixes e mariscos. Métodos de envasamento.
Supervision das condicions de orde e limpeza de zonas de traballo de peixaria.

Medidas de seguridade. Normativa hixiénico-sanitaria.

BC3. Supervision e elaboracion de bandexas de froitas e verduras

Froitas e verduras. Comprobacion atendendo a criterios de tamafo, madureza e aspecto
visual.

Disposicion da exposicion de froitas e verduras en mostradores expositores e bandexas.
Estacionalidade, calidade e calibre. Propiedades e conservacion.

Supervision da presentacion e a talladura de froitas e verduras.

Envasamento de froitas e verduras. Elaboracion de bandexas. Caracteristicas e
requisitos da clientela.

Medidas de seguridade e condicions hixiénico-sanitarias.

BC4. Preparacion e asesoramento de produtos alimentarios

Vifios, queixos e produtos gourmet. Presentacion e exposicion.
Técnicas de corte: manuais e mecanicas. Xamons de calidade.
Queixos. Técnicas de talladura e corte.

Supervision da elaboracion de tdboas de queixos, xamons e embutidos. Caracteristicas:
aroma, sabor e proido.

Asesoramento sobre vifios. Calidade, anada, variedades de uva e maridaxe.

Asesoramento sobre queixos. Fraxilidade. Densidade. Dureza. Cremosidade. Destino
culinario.

Asesoramento sobre produtos gourmet. Caviar. Afumados. Ventrecha. Salgaduras.
Orixe e destino culinario.

BC5. Realiza a etiquetaxe de produtos frescos

Normativa sobre o envasamento de produtos frescos.

Técnicas de etiquetaxe. Codigo de barras. Rotulos de produtos alimentarios.
Rastrexabilidade.

Envasamento de produtos frescos. Técnicas. Materiais. Sistemas e métodos de

envasamento.
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= Supervision da colocacion do codigo de barras. Coincidencia coas caracteristicas, as
propiedades e a localizacion do produto.

= Supervision da colocacion dos dispositivos de seguridade e proteccion.

Orientacions pedagéxicas

Este modulo profesional d4 resposta a unha serie de funcions do perfil profesional do
titulo de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios, correspondentes a
supervision, a preparacion, a manipulacion e a venda de produtos alimentarios.

As devanditas funciéns, desenvolvidas nos procesos produtivos da empresa e enca-
mifadas a obter un produto ou prestar un servizo, serven de pauta para orientar na progra-
macion deste moédulo profesional.

Os procesos esenciais que compre incluir na programacion deste modulo profesional
son os que se describen a seguir, e corresponden a preparacion e ao acondicionamento de
produtos frescos:

Obtencion de porcidns e preparacions de produtos frescos.

Elaboracion de derivados céarnicos.

Elaboraciéns de peixes e mariscos.

Elaboracion de bandexas de froitas e verduras.

Asesoramento en produtos alimentarios.

Etiquetaxe de produtos alimentarios.
A formacion deste modulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais e), j), k), 1), m), n),
0), q), 1), 8), t), u), v), w), x) e y) do ciclo formativo, e as competencias profesionais,
persoais e sociais d), g), h), 1), k), m), n), ii), 0), p), q) € r). Xa que logo, ao estruturar a

programacion deben incorporarse aos contidos educativos (procedementais, conceptuais e
actitudinais) das unidades didacticas e a stia posterior avaliacion.

Debido a importancia de alcanzar os resultados de aprendizaxe establecidos, para a sta
imparticion € conveniente que as actividades de ensino e aprendizaxe se dediquen & adqui-
sicion das competencias citadas anteriormente, en coordinacion cos mddulos profesionais
de Seguridade alimentaria no comercio e Dinamizacién do punto de venda en comercios
de alimentacion, deste ciclo formativo.

As ensinanzas que dean resposta as competencias, aos resultados de aprendizaxe e aos
contidos educativos deste modulo profesional desenvolveran as seguintes linas de actua-
cion:

— Realizacion de tipos de cortes segundo o uso culinario.

— Obtencidn, presentacion e venda de pezas e porcions carnicas.

— Elaboracion de derivados carnicos e embutidos.

— Preparacion de pezas de peixe e mariscos.

— Elaboracion de bandexas de froitas e verduras.

— Disposicion de etiquetas e codigos de barras en envases e expositores.
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1.8 Moddulo profesional: Loxistica de produtos
alimentarios

= (Codigo: MP1612.

Duracidon: 175 horas.

1.8.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAL1. Establece e verifica as condicions de recepcion de alimentos dun establecemento
comercial e a documentacion asociada, respectando os criterios de calidade e hixiénico-
sanitarios e os requisitos de transporte.

CALl.1. Estableceuse o procedemento para utilizar na revision do pedido realizado e
a mercadoria recibida canto a cantidade, prazo de entrega, calidade e prezo.

CAL1.2. Organizouse a desconsolidacion de cargas e a desembalaxe da mercadoria.

CA1.3. Verificouse a rastrexabilidade dos produtos alimentarios recibidos
comprobando a sua documentacion e a stia etiquetaxe.

CA1.4. Comprobouse o estado da embalaxe e detectaronse as non-conformidades
para o seu posterior tratamento.

CA1.5. Comprobouse a temperatura dos produtos no transporte de mercadorias e
rexeitaronse os produtos con alteracions por ruptura da cadea de frio.

CAL1.6. Valorouse a calidade dos produtos alimentarios recibidos comprobando as
condicions hixiénicas do transporte, a temperatura, as embalaxes, os envases e o
almacenamento.

CAL1.7. Comprobouse a caducidade dos produtos alimentarios recibidos.

CAL1.8. Estableceuse o procedemento para a xestion de devolucion de mercadorias a
empresas provedoras.

CA1.9. Realizouse o rexistro informatico asociado 4 documentacion da recepcion de
mercadorias.

CAI1.10. Aplicaronse as condicions hixiénico-sanitarias en funcion do tipo de
mercadoria recibida.

RAZ2. Establece as condicions Optimas de almacenamento de mercadorias en almacéns
de comercios alimentarios, relacionandoas coa sua estacionalidade, a sua calidade
hixiénico-sanitaria e as caracteristicas da mercadoria.

CA2.1. Estableceuse a zonificacion de almacéns en funcion das caracteristicas dos
alimentos: conxelados, frescos, refrixerados ou non perecedoiros.

CA2.2. Supervisouse o cumprimento do protocolo de descarga, desembalaxe,
manipulacion e traslado de cargas, equipamentos e utensilios, aplicando a normativa
de prevencion de riscos.

CAZ2.3. Supervisouse a utilizacion da maquinaria de transporte interno en funcion da
mercadoria que cumpra transportar e do seu uso.

CA2.4. Relacionaronse os criterios de conservacion de produtos alimentarios e a stia
prioridade no consumo, coa sua localizacion en almacéns de comercios alimentarios.

CA2.5. Establecéronse os criterios de relocalizacion de produtos para unha adecuada
organizacion do almacén, en relacidn coa stia reposicion, coa incorporacion de
novos produtos e con posibles incidencias.
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CA2.6. Establecéronse as sinalizacions dun almacén atendendo 4 sua finalidade e a
sua seguridade.

CA2.7. Relacionouse a influencia da temperatura, a orde e a limpeza dun almacén de
comercios alimentarios nos produtos que se almacenen.

CA2.8. Aplicaronse as condicions hixiénico-sanitarias oportunas en funcion do tipo
de mercadoria almacenada.

RA3. Xestiona un almacén de produtos alimentarios, calculando as necesidades de
subministracions e prevision de vendas, e consonte os requisitos das seccions do
comercio alimentario.

CA3.1. Elaborouse e actualizouse o inventario dun almacén de comercio alimentario
para cofecer as necesidades de gasto e de provision, aplicando a normativa vixente.

CA3.2. Realizouse o rexistro do inventario do almacén utilizando aplicacions
informaticas especificas.

CA3.3. Calcularonse os tipos de existencias en funcién da demanda, a rotacion do
produto, a estacionalidade e a capacidade do almacén.

CA3.4. Analizéronse as causas das desviacions detectadas entre as cifras de compras
previstas e as reais.

CA3.5. Estableceuse o procedemento para a deteccion de desviacions no inventario
e de roturas de existencias.

CA3.6. Calculouse a ratio de rotacion de existencias de produtos alimentarios no
almacén.

CA3.7. Valoraronse as existencias do almacén segundo os métodos establecidos na
normativa.

CA3.8. Programaronse as subministracions dos produtos alimentarios atendendo aos
periodos de maior e menor demanda comercial, & estacionalidade e 4 evolucion da
actividade comercial da zona.

CA3.9. Caracterizaronse as aplicacions informaticas para a xestion do almacén.

RA4. Determina as condicions de preparacion de pedidos e de expedicion de produtos
alimentarios, de acordo cos requisitos do pedido e coa normativa en materia de
calidade, de seguridade alimentaria e de transporte.

CA4.1. Transmitironse as instrucions de preparacion de pedidos en funcion do
sistema de xestion implantado.

CA4.2. Caracterizaronse a operacion e a manobra dos equipamentos empregados
para a embalaxe e paletizacion de produtos alimentarios.

CA4.3. Especificouse o procedemento dos envios a domicilio, da venda en lifia e
outros asociados 4 expedicion de produtos.

CA4.4. Determinaronse as condicions de embalaxe da mercadoria distribuida a
domicilio, atendendo as técnicas e aos materiais utilizados, € 4 sua repercusion na
calidade e na seguridade alimentaria.

CAA4.5. Determinaronse as caracteristicas e os requisitos da documentacion asociada
a expedicion de mercadorias.

CA4.6. Establecéronse as condicions que deben cumprir os medios de transporte
propios para garantir a calidade e a seguridade alimentaria dos produtos que se
expidan.

CAA4.7. Realizouse o seguimento da expedicion de alimentos mediante o uso de
aplicacions en lifia e telefonicas.
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CA4.8. Determinouse o procedemento e a documentacion que cumpra utilizar en
caso de devolucion dun produto expedido.

CA4.9. Cumprironse as medidas de sustentabilidade ambiental e de prevencion de
riscos laborais nas actividades de embalaxe e desembalaxe de produtos alimentarios.

*= RAS. Programa as actividades e as tarefas do persoal dun almacén alimentario,
valorando as funciéns e as necesidades formativas, e aplicando os procedementos de
prevencion de riscos e de sustentabilidade ambiental.

CAS.1. Establecéronse as tarefas e as funcions do persoal nun almacén de produtos
alimentarios.

CAS5.2. Elaboraronse cronogramas das operacions habituais do almacén.
CAS5.3. Valoraronse as necesidades de formacion do persoal do almacén.

CAS.4. Previronse medidas ante as incidencias e os accidentes mais comuns no
traballo diario dentro dun almacén de produtos alimentarios.

CAS.5. Establecéronse as medidas que cumpra adoptar en caso de accidente
producido na manipulacion de mercadorias dentro dun almacén de mercadorias
alimentarias.

CAS5.6. Caracterizouse o procedemento que se debe seguir no caso de accidentes nun
almacén de produtos alimentario.

CAS5.7. Caracterizouse o procedemento establecido para a xestion de residuos e
SANDACH nun almacén de produtos alimentarios.

Contidos basicos

BC1.

Establecemento das condicions de recepcion de alimentos dun comercio

alimentario

= Procedemento de revision de pedidos. Cantidade, prazo de entrega, calidade e prezo.

* Procedemento de desconsolidacion de cargas e desembalaxe da mercadoria.

= Verificacion da rastrexabilidade dos produtos alimentarios.

= Comprobacién do estado da embalaxe e deteccion de non-conformidades.

= Comprobacién da temperatura dos produtos transportados.

= Comprobacion da documentacion e da etiquetaxe.

= Valoraciéon de calidade dos produtos alimentarios recibidos. Condicions hixiénicas do
transporte e control de temperatura, embalaxes, envases e almacenamento.

= Comprobacién da caducidade dos produtos transportados.

= Xestion de devolucions de produtos alimentarios a provedores.

= Supervision do rexistro informatico asociado 4 documentacion de produtos recibidos.

= Comprobacion das condicidons hixiénico-sanitarias na recepcion da mercadoria.

BC2.

Establecemento das condiciéns 6ptimas de almacenamento de mercadorias

alimentarias

= Zonificacion de almacéns. Caracteristicas dos produtos: conservacion e refrixeracion.

= Procedementos de descarga, desembalaxe, manipulacion e traslado de cargas.
Equipamentos e utensilios.
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Supervision de maquinaria, equipamentos e utensilios de almacén. Produtos pesados.

Criterios de conservacion. Localizacion, relocalizacion e reposicion de produtos
alimentarios.

Criterios de sinalizacidén do almacén de produtos alimentarios. Finalidade e seguridade.

Condicidons de almacenamento. Localizacion en funcion da conservacion e o consumo.
Condicions de temperatura, orde e limpeza.

BC3. Xestion de almacén de produtos alimentarios

Elaboracion e actualizacion de inventarios: valoracidon de existencias, criterios de
valoracion e métodos de valoracion: FIFO e PMP. Necesidades de gasto e provision.

Rexistro e mantemento do inventario. Aplicacions informaticas especificas.
Calculo de existencias. Existencias de seguridade, 6ptimas e minimas.
Valoracion de desviacions entre compras reais e previstas. Causas e analise.

Valoracion de desviacidons no inventario e roturas de existencias. Perda cofecida e
descofiecida, mingua natural por deshidratacion, fisica por deterioracion e por
caducidade.

Célculo da ratio de rotacioén de existencias de produtos alimentarios. Subministracion
de produtos.

Programacion de subministracions. Estacionalidade, periodos de demanda e evolucion
da actividade.

Aplicacions informaticas de xestion de almacén

BC4. Determinacioén das condicions de expedicion de produtos alimentarios

Instrucions de preparacion de pedidos.

Supervision de equipamentos de embalaxe e paletizacion de produtos alimentarios.
Alternativas na atencion de envios: a domicilio e venda en lifia.

Procedementos de preparacion de embalaxe de mercadorias distribuidas a domicilio.

Técnicas e materiais de embalaxe e empaquetaxe en funcion do medio de transporte
utilizado. Repercusion na calidade e na seguridade alimentaria.

Documentacion asociada & expedicion de produtos alimentarios: ordes de pedido.
Supervision dos medios de transporte utilizados e expedicion de produtos alimentarios.
Seguimento da expedicion de produtos alimentarios.

Procedemento e documentacion en devolucions de produtos.

Medidas de sustentabilidade ambiental e de prevencion de riscos laborais.

BC5. Programacion de actividades e tarefas do persoal dun almacén alimentario

Organizacion de tarefas e funcions do persoal de almacén.
Elaboracion de cronogramas de operacions do almacén.

Valoracion de necesidades de formacion do persoal de almacén.
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1.8.3

= Adopcion de medidas e procedementos en caso de incidentes e accidentes.
Manipulacion de mercadorias. Normativa de prevencion de riscos laborais no almacén.

= Xestion de residuos e SANDACH en almacén. Normativa de seguridade e hixiene no
almacén.

Orientacions pedagodxicas

Este modulo profesional da resposta a unha serie de funcions do perfil profesional do
titulo de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios, correspondentes 4 xestion
na recepcion, no almacenamento e na distribucion de produtos en comercios alimentarios.

As devanditas funcions, desenvolvidas nos procesos produtivos da empresa e enca-
mifiadas a obter un produto ou prestar un servizo, serven de pauta para orientar na progra-
macion deste modulo profesional.

Os procesos esenciais que compre incluir na programacion deste modulo profesional
son os que se describen a seguir, e corresponden 4 loxistica de produtos alimentarios:

Recepcion de produtos alimentarios.

Xestion e coordinacion do almacén.

Distribucién de produtos.
A formacion deste mddulo contribue a alcanzar os obxectivos xerais 1), j), 0), q), 1), S), t),
u), v), w), X) e y) do ciclo formativo, e as competencias profesionais, persoais e sociais f),
g), k), m), n), i), 0), q) e s). Xa que logo, ao estruturar a programacion deben incorporarse

aos contidos educativos (procedementais, conceptuais e actitudinais) das unidades
didacticas e a sua posterior avaliacion.

Debido a importancia de alcanzar os resultados de aprendizaxe establecidos, para a sta
imparticion € conveniente que as actividades de ensino e aprendizaxe se dediquen & adqui-
sicion das competencias citadas anteriormente, en coordinacion cos mddulos profesionais
de Seguridade alimentaria no comercio, Preparacion e acondicionamento de produtos fres-
cos, Comercio electronico en negocios alimentarios e Xestion dun comercio alimentario,
deste ciclo formativo.

As ensinanzas que dean resposta 4s competencias, aos resultados de aprendizaxe e aos
contidos educativos deste mdodulo profesional desenvolveran as seguintes lifias de actua-
cion:

Recepcion de produtos alimentarios na tenda fisica e en lifia.

Planificacion das condicions de almacenamento de mercadorias.
Elaboracion dun plan de zonificacion do almacén de produtos alimentarios.
Expedicion dos produtos alimentarios na tenda fisica ou en lifia.
Elaboracion de programas de aprovisionamento.

Xestion de existencias e rotacion de produtos alimentarios.

Rexistro do inventario de almacén.

Realizacion e revision de pedidos, albaras e outros documentos relacionados cos
produtos alimentarios.
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1.9 Moddulo profesional: Comercio electréonico en
negocios alimentarios

= (Codigo: MP1613.

Duracidon: 133 horas.

1.9.1 Unidade formativa 1: Planificacidon e estratexias de marketing
dixital en negocios alimentarios

= Codigo: MP1613 12.

Duracién: 33 horas.

1.9.1.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliaciéon

RA1. Elabora plans de comercio electronico en establecementos alimentarios, tendo en
conta as novas formas de relacion co publico obxectivo e as estratexias dixitais
existentes.

CAl.1. Aplicouse a estrutura ¢ o contido dun plan de marketing ao comercio
electronico, adaptandoo & planificacion e as necesidades da empresa alimentaria.

CA1.2. Seleccionaronse os axentes que intervefien nas canles de distribucion en lina,
en funcion das stias caracteristicas e da sua operatividade.

CA1.3. Aplicaronse estratexias de comercio electronico determinadas no plan de
marketing.

CA1.4. Posicionouse o comercio alimentario en lifla en buscadores, en servidores de
aplicacions de mapas ou de xeolocalizacion e en buscadores de comparacion de
prezos.

CAL.S. Identificaronse dispositivos de atencion & clientela mediante sistemas de
comunicacion electronica, atendendo 4s suxestions e ds consultas que melloran a
calidade da empresa.

CAL1.6. Establecéronse obxectivos e indicadores do rendemento do trafico da paxina
web, en funcion da segmentacion de mercado incluida no plan de marketing.

CALl.7. Estimouse o custo de accions de marketing en lifia segundo o orzamento
establecido da empresa.

1.9.1.2 Contidos basicos

BC1. Elaboracion de plans de comercio electronico en establecementos alimentarios

Plans de marketing de produtos alimentarios aplicados ao comercio electronico: analise
de situacion, obxectivos, estratexias, tacticas, ferramentas, orzamento e analitica de
control e seguimento.

Seleccion de axentes. Canles de distribucion en lifia. Caracteristicas e operatividade.

Posicionamento en buscadores, en servidores de aplicacions de mapas ou de
xeolocalizacion e en comparadores de prezos.
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1.9.2

1.9.2.1

= Establecemento de dispositivos de atencion 4 clientela. Comunicacion electronica.
Suxestions e consultas. Mellora de calidade da empresa.

= Obxectivos e indicadores de rendemento da paxina web. Segmentacion do mercado.

= Orzamento e estimacion de custos dunha paxina web.

Unidade formativa 2: Constitucion, xestion, mantemento e
valoracion do comercio en lina de produtos alimentarios

= Cédigo: MP1613_22.

= Duracion: 100 horas.

Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

= RAIl. Constittie unha tenda en lifia de produtos alimentarios, aplicando padrons
informaticos.

CA1l.1. Definironse a estrutura basica do comercio alimentario en lifia e os seus
elementos, en relacion coa actividade comercial & que se destinan.

CA1.2. Integrouse o comercio alimentario en lifia nun comercio fisico xa existente.

CA1.3. Inscribiuse a tenda en lifia no rexistro correspondente, co fin de realizar
transaccions economicas € monetarias, emitir facturas e abrir contas bancarias.

CA1.4. Creouse unha web de comercio alimentario adaptada ao publico ao que se
dirixa e aos sistemas de acceso virtual.

CAL1.5. Elaboraronse desefos responsables, amigables e utilizables de tendas en lina,
tendo en conta as caracteristicas requiridas e as condicions de accesibilidade e
desefio universais.

CA1.6. Aloxaronse os ficheiros compofientes do sitio web en servidores propios ou
alleos, segundo criterios de operatividade.

CA1.7. Seleccionaronse plataformas de codigo aberto, padrons e desefios acordes co
negocio alimentario da tenda en lifia.

CA1.8. Instalaronse dispositivos de atencion a clientela en funcion da atencidon a
preguntas frecuentes, problemas da clientela, instrucions de uso en pagamentos,
suxestions e queixas.

CA1.9. Definironse as medidas requiridas para as transaccions seguras, respectando
a lexislacion en materia de proteccion do/da consumidor/a.

= RAZ2. Xestiona a recepcion, a entrega € o cobramento de pedidos, elabora orzamentos,
distribue produtos e realiza o seguimento bancario da venda en lifia.

CA2.1. Recibironse os pedidos en lifia.
CA2.2. Elaborouse o orzamento de pedidos de alimentos.

CA2.3. Comunicouse o orzamento e as condicions de entrega do produto,
verificouse que cumpra o demandado polo/a cliente/a e, de ser o caso, arranxaronse
as deficiencias.

CA2.4. Cobrouse o pedido de alimentos mediante medios de pagamento teleméaticos
indicados na paxina web, a través de canles que garantan a seguridade da operacion.

CAZ2.5. Ordenouse a distribucion e o seguimento do envio e a entrega do pedido ao/a
cliente/a nos prazos e no lugar acordados, a través dos medios de distribucion
adecuados 4 operacion.
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CAZ2.6. Desefiouse unha estratexia de reembolsos, que tefia en conta as devolucions
da clientela e os erros na entrega.

CA2.7. Efectuouse o seguimento bancario da venda en lifia, comprobando que se
realizaran os ingresos polas vendas e devolucions dos pedidos enviados e, de ser o
caso, arranxaronse as deficiencias.

CA2.8. Comprobouse que se cobraran as vendas realizadas a través de
intermediarios, de acordo coas condicions pactadas.

RA3. Realiza o mantemento da pédxina web corporativa, a tenda electronica e o
catdlogo en lifia, actualizando a informacién da paxina web e atendendo a clientela de
xeito inmediato.

CA3.1. Actualizaronse os ficheiros que componen as péaxinas web e utilizaronse
programas especificos de inclusion de textos, imaxes e son.

CA3.2. Elaboraronse fichas de produtos e catdlogos electronicos e posicionaronse en
paxinas web de comparacion de prezos, para facilitar a sta lectura e a sua
comprension.

CA3.3. Envidronse os ficheiros web actualizados ao servidor de internet mediante
programas especializados nesa tarefa.

CA3.4. Actualizouse o desefio da web, procurando a stia eficiencia e a sua
rendibilidade comercial.

CA3.5. Melloraronse as ligazons, a estrutura e as procuras da paxina web capaces de
xerar trafico orientado & oferta, para facilitar a navegacion pola tenda en lifia.

CA3.6. Atendeuse a clientela na sta consulta en tempo real a través dos dispositivos
instalados.

CA3.7. Actualizaronse as bases de datos de clientela, produtos e prezos relacionadas
coa actividade comercial.

CA3.8. Avalidronse as accions de mantemento realizadas, en funcidon da resposta
recibida por parte da clientela.

RA4. Valora o rendemento do comercio electronico alimentario, analizando os datos de
trafico e resultado do negocio, aplicando instrumentos de avaliacion.

CAA4.1. Aplicaronse as medidas de mellora do rendemento de campafias publicitarias
en lina, en funcion do aumento do trafico de visitas ao sitio web e o volume de
vendas do comercio electronico.

CA4.2. Valoraronse os indicadores de rendemento do trafico no comercio
electronico e o seu impacto, utilizando ferramentas de analiticas web gratuitas e de
pagamento.

CA4.3. Relacionaronse as ratios principais de analise do retorno de investimentos en
publicidade en lifia co resultado das vendas do comercio electronico alimentario.

CA4.4. Valorouse a satisfaccion das persoas compradoras en lifia, calculando a taxa
de fidelizacion.

CA4.5. Avaliouse a rastrexabilidade da distribucion dos produtos a clientela,
modificando a planificacién das rutas de reparticion, o tempo acordado, os recursos
humanos e o estado de entrega do produto.

CA4.6. Valoraronse os medios de pagamento utilizados, atendendo as caracteristicas
da tenda en lifia de alimentacion e os gastos bancarios xerados.

CA4.7. Valorouse a rendibilidade econémica da tenda en lifia, comparando o
volume de negocio xerado cos gastos.
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1.9.2.2

Contidos basicos

BC1. Constitucién dunha tenda en lifia de produtos alimentarios

Determinacion da estrutura basica dun comercio alimentario en lifia € dos elementos
que a compoiien.

Integracion de comercios en lifia en comercios fisicos.

Inscricion e habilitacion da tenda en liia no rexistro. Creaciéon de empresas de
estudantes. Transaccions econdémicas. Emision de facturas. Apertura e mantemento de
contas bancarias.

Constitucion dunha web de produtos alimentarios. Caracteristicas. Desefo:
responsable, amigable e utilizable. Condicions de accesibilidade e desefio universais.

Aloxamento de ficheiros en servidores propios ¢ alleos.

Instalacion de dispositivos de atencion & clientela: comunicacion electronica, teléfono
de contacto, chat e redes sociais.

Establecemento de medidas de seguridade. Lexislacion. Proteccion do/da
consumidor/a. Transaccions seguras.

BC2. Xestion de recepcion, entrega e cobramento de pedidos

Recepcion de pedidos: orde de chegada, tempo de entrega, tipo de produto e ofertas.

Elaboracioén do orzamento de pedidos. Peticion da clientela, tipo de produto e prezo ou
oferta.

Comunicacion do orzamento e condicions de entrega. Arranxo de deficiencias.
Cobramento en lifia. Canles de pagamento. Medidas de seguridade.
Distribucion, seguimento e entrega do envio. Medios de envio.

Reembolsos, devolucidns e seguimento bancario. Correccion de erros e deficiencias na
entrega.

Vendas a través de intermediarios. Condicions pactadas e cobramentos.

BC3. Mantemento da paxina web corporativa, a tenda electrénica e o catalogo en lifia

Actualizacién de ficheiros da paxina web: novos produtos, tendencias de mercado,
promocions e gustos da clientela. Programas informaticos: de texto, imaxe e son.

Elaboracion de fichas de produtos e catdlogos electronicos. Posicionamento na web.

Actualizacion e desefio da paxina web. Mellora de ligazéns. Eficiencia e rendibilidade
comercial.

Atencion 4 clientela en tempo real. Dispositivos electronicos.
Actualizacién de ficheiros de clientela, produtos e prezos.

Retroalimentacion e accions de mantemento.

BC4. Valoracion do rendemento do comercio electronico alimentario

Medidas de mellora de campanas publicitarias en lifia, volume de visitas e trafico de
vendas.

Paxina 65 de 98



1.9.3

= Valoracién do rendemento dos indicadores do trafico e do impacto. Ferramentas de
analise: gratuitas e de pagamento.

= Relacion e analise de ratios: investimentos, contorno e resultado de venda.
= Valoracion da satisfaccion da clientela. Taxa de fidelizacion.

= Avaliacion da rastrexabilidade da distribucion. Planificacion e modificacion de rutas de
reparticion: recursos humanos, tempo acordado e estado de entrega do produto.

= Avaliacion de medios de pagamento en lifia. Gastos bancarios.

= Valoracién da rendibilidade econdmica da tenda en lifia: volume de negocio e gastos de
distribucion, de persoal e de publicidade.

Orientacions pedagéxicas

Este modulo profesional d4 resposta a unha serie de funcions do perfil profesional do
titulo de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios, correspondentes a
realizacion de accions para a venda en lifia, atencion 4 clientela, e distribuciéon dos
produtos alimentarios, dentro do proceso doutras canles para a venda.

As devanditas funcions, desenvolvidas nos procesos produtivos da empresa e enca-
mifiadas a obter un produto ou prestar un servizo, serven de pauta para orientar na progra-
macion deste modulo profesional.

Os procesos esenciais a empregar no desenvolvemento da programacion deste modulo
profesional son os que se describen a seguir, e corresponden 4 comercializacion en lifia de
produtos alimentarios:

— Constitucion e creacion da tenda en lifa de produtos alimentarios.

Seleccion dos produtos alimentarios, os provedores e as canles de distribucion.
— Mantemento e actualizacion das ofertas e as promocidns de paxina web.
— Atencion en lina 4 clientela, queixas e reclamacions.

Distribucion dos produtos.

A formacién deste modulo contribue a alcanzar os obxectivos xerais a), b), ¢), d), e), h), j),
n), o), q), 1), t), u) e v) do ciclo formativo, e as competencias profesionais, persoais e
sociais a), b), ¢), d), 1), 1), j), k), m), n), @), 0), q), r) e s). Xa que logo, ao estruturar a
programacion deben incorporarse aos contidos educativos (procedementais, conceptuais e
actitudinais) das unidades didacticas e a sua posterior avaliacion.

Debido 4 importancia de alcanzar os resultados de aprendizaxe establecidos, para a sua
imparticion € conveniente que as actividades de ensino e aprendizaxe se dediquen 4 adqui-
sicion das competencias citadas anteriormente, en coordinacion cos modulos profesionais
de Mercadotecnia do comercio alimentario, Atencién comercial en negocios alimentarios,
Loxistica de produtos alimentarios, Constitucion de pequenos negocios alimentarios, e
Ofimatica aplicada ao comercio alimentario, deste ciclo formativo.

As ensinanzas que dean resposta as competencias, aos resultados de aprendizaxe e aos
contidos educativos deste moédulo profesional desenvolveran as seguintes linas de actua-
cion:

— Creacion de tendas en lifia de produtos alimentarios segundo a normativa.

— Mantemento da web dunha tenda en lifa de produtos alimentarios segundo a
normativa.
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— Intermediacion na venda de produtos alimentarios en lifia entre os subministradores
do contorno e a clientela ou, de ser o caso, como seccién de venda en lifia nun
establecemento comercial.

— Asesoramento da clientela por medios electronicos.

— Realizacion de transaccions econdmicas € monetarias, emision de facturas e apertura
de contas bancarias co fin de que funcione realmente a miniempresa de estudantes
en lifia.
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1.10 Moédulo profesional: Ofimatica aplicada ao
comercio alimentario

= Codigo: MP1614.

Duracion: 132 horas.

1.10.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAI1. Realiza materiais informativos do comercio alimentario con presentacions de
textos e imaxes, utilizando aplicacions informaticas de procesamento de textos e de
presentacions.

CA1l.1. Elaboraronse e editaronse escritos de comercio alimentario mediante
aplicacions ofimaticas de procesamento de textos.

CA1.2. Importaronse e exportaronse datos sobre produtos alimentarios creados con
outras aplicacions e formatos, para a stia adaptacion as necesidades do negocio.

CA1.3. Realizouse a maquetaxe ofimatica de textos informativos e ilustracions
relativas ao comercio alimentario, elaborando indices tematicos, alfabéticos e de
ilustracions, atendendo & importancia da posicion e o numero de paxina.

CAL1.4. Trataronse os textos de presentacions publicitarias de negocios alimentarios
mediante aplicacions ofimaticas de presentacion de diapositivas, acompanandoos de
animacions de texto e imaxes libres de dereitos ou con dereitos adquiridos.

CALl.5. Trataronse o estilo, o tipo e o corpo do texto de carteis e ofertas
corporativas.

CA1.6. Exportaronse os materiais informativos maquetados para a sua difusion
mediante impresion ou publicacion en lifa.

CALl.7. Desenaronse presentacions mestras que sirvan de base para a creacion
doutras presentacions.

CA1.8. Protexéronse os materiais elaborados mediante protocolos de seguridade,
para evitar posibles incidencias.

RA2. Confecciona folletos publicitarios para comercios alimentarios e utiliza padrons
de programas ofimaticos de edicion e de desefo grafico.

CA2.1. Seleccionouse a informacion que deben incluir os materiais publicitarios de
comercio alimentario e as suas caracteristicas de desefio.

CA2.2. Editouse a composicion das imaxes de folletos publicitarios ofimaticos.
CA2.3. Maquetaronse folletos publicitarios organizados segundo a sia mensaxe, a
proporcion, o equilibrio e a simetria.

CA2.4. Realizédronse folletos e catdlogos de produtos alimentarios utilizando
padrons de desefio grafico ofimatico.

CAZ2.5. Elaboraronse carteis e ofertas comerciais con cores € imaxes adecuadas aos
produtos ofertados, utilizando criterios comerciais € de composicion.

CA2.6. Adecuouse a redaccion da informacién contida no material publicitario a4
mensaxe que cumpra transmitir.

CAZ2.7. Distribuironse os textos e as imaxes ao longo do folleto, para o que se elixiu
a localizacion, a prioridade e a disposicion.
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CAZ2.8. Realizaronse traballos promocionais e publicitarios adecuados aos formatos
para a venda en lina.

RA3. Elabora documentos de rexistro de empresas provedoras, da clientela e de
produtos, e utiliza funcions e ferramentas de follas de célculo.

CA3.1. Realizdronse célculos de vendas e compras utilizados na xestion dun
pequeno comercio alimentario aplicando as principais funcions da folla de calculo e
de representacion de gréficos.

CA3.2. Elaborouse documentacion de existencias, de produtos, da clientela e de
empresas provedoras, e elaboraronse graficos, combinando datos de varias taboas.

CA3.3. Analizaronse datos e resultados de existencias, de produtos, da clientela e de
empresas provedoras, empregando representacions graficas e texto.

CA3.4. Automatizouse a confeccion de documentos de xestion do comercio
alimentario, definindo e aplicando rutinas na folla de célculo.

CA3.5. Formataronse celas, ringleiras, columnas e follas na presentacion dos
documentos de folla de calculo, para a sua axilizacion e a sua presentacion.

CA3.6. Introducironse textos, imaxes e codigos relativos a produtos alimentarios,
utilizando aplicacions ofimaticas de folla de calculo.

CA3.7. Utilizaronse taboas estatisticas e elementos graficos de folla de calculo para
valorar investimentos, ingresos, custos e amortizacions de préstamos.

CA3.8. Extraeuse informacion a través da consulta combinada de varias taboas de
datos e taboas dinamicas.

CA3.9. Elaboraronse documentos comerciais en formato de folla de calculo dun
comercio alimentario utilizando desefios atractivos e adecuados a sta finalidade.

RAA4. Elabora, mantén, xestiona e actualiza datos relacionados coa actividade comercial
alimentaria, utilizando bases de datos ofimaticas, tendo en conta a normativa relativa a
proteccion do/da consumidor/a, & seguridade e ao acceso & informacion.

CA4.1. Elaboraronse bases de datos ofimaticas relacionais estruturando os datos
segundo criterios de lifias de produtos, familias e referencias, empresas provedoras,
distribuidoras e tendas, clientela, etc.

CA4.2. Crearonse e actualizaronse rexistros electronicos de datos diversos,
utilizando aplicacions ofimaticas de bases de datos.

CAA4.3. Rexistrouse a informacion mediante ferramentas de xestion comercial de
relacions coa clientela a través da nube.

CA4 4. Crearonse consultas, formularios e informes en bases de datos ofimaticos,
facendo amigable e atractiva a sua presentacion.

CA4.5. Extraéronse os datos elixidos da informacion almacenada en bases de datos
relacionais ofimaticas mediante a utilizacion das ferramentas de procura e filtraxe.

CAA4.6. Elaboraronse documentos a través de consultas en bases de datos ofimaticas
relacionais compostas de varias tdboas de datos.

CAA4.7. Aplicaronse as condicions establecidas na organizacion da informacion, para
respectar a normativa asociada & proteccion de datos.

RAS. Organiza a informaciéon e a documentacion asociada 4 actividade comercial,
aplicando técnicas de organizaciéon e de arquivamento manual e informadtico, e
cumprindo as especificacions da normativa relativa a proteccion do/da consumidor/a,
seguridade e acceso a informacion.

CAS5.1. Determinaronse os sistemas de clasificacion, rexistro e arquivamento
apropiados 4s peticions en lifia ou fisicas.
Paxina 69 de 98



— CAS.2. Organizouse a documentacion dixital en funcidén do pedido, do/da cliente/a e
da axilidade no acceso 4 informacion.

— CA5.3. Xestionouse a orde do pedido do/da cliente/a e comprobouse que a
documentacién se adectie ao establecido.

— CAS5.4. Xestionaronse libros de rexistro de entrada e saida de correspondencia e
paquetaria habitual en comercios alimentarios, en soporte informatico.

— CAS.S5. Rexistraronse e arquivaronse a informacion e os documentos dixitais
habituais en comercios alimentarios, aplicando as técnicas informaticas utilizadas
para a organizacion e o arquivamento da documentacion comercial.

— CAS.6. Organizouse e arquivouse dixitalmente a documentacion fiscal e de
tesouraria, permitindo un acceso rapido e seguro.

— CAS.7. Aplicaronse os niveis de proteccion do/da consumidor/a e de seguridade no
acceso a informacion.

— CAS.8. Aplicouse a normativa basica sobre proteccion de datos e conservacion de
documentos.

1.10.2 Contidos basicos

BC1. Realizacion de materiais informativos do comercio alimentario con presentacions
de textos e imaxes

= Edicion de textos comerciais de tema alimentario mediante aplicacions informaticas.

= Importacién e exportacion de datos sobre produtos alimentarios. Conversion de datos
entre aplicacions informaticas.

= Maquetaxe ofimatica relativa ao comercio alimentario: textos e ilustracions;
paxinacion. Elaboracion de indices tematicos, alfabéticos e de ilustracions.
Publicacions en lifia. Aplicacions ofimaticas de maquetaxe.

= Presentacion de diapositivas comerciais de tema alimentario. Presentacions
publicitarias. Tratamento do texto. Estilo. Imaxes e sons libres de dereitos. Aplicacions
ofimaticas de presentacions.

= FElaboracion de carteis e ofertas corporativas. Publicacion impresa. Publicacion e
difusion en lifia.
= FElaboracion de presentacions mestras.

* Proteccion de materiais elaborados e protocolos de seguridade. Tratamento de
incidencias.

BC2. Confeccion de folletos publicitarios para comercios alimentarios

* Composicion de folletos e catdlogos publicitarios do comercio alimentario.
Caracteristicas de desefio de textos informativos e publicitarios. Redaccion de materiais
publicitarios: adecuacion 4 mensaxe que cumpra transmitir.

= Composiciéon de imaxes de folletos de negocios alimentarios: contido textual,
semellanza, continuidade e simetria.

= Magquetaxe de folletos e catalogos publicitarios. Organizacion da mensaxe, proporcion,
equilibro e simetria. Padrons ofimaticos. Importacion de textos e imaxes para a sta
maquetaxe. Elaboracion de carteis e ofertas comerciais. Criterios comerciais e de
composicion. Distribucion da informacion textual e visual nun folleto.
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Maquetaxe publicitaria para venda en lifia.

BC3. Elaboraciéon documentos de rexistro e calculo de provedores, clientela e produtos

Célculo de datos de vendas e compras.

Elaboracién de documentos: existencias, produtos, clientela e provedores. Valoracion
de existencias, de produtos, da clientela ¢ de empresas provedoras. Representacion de
graficos.

Elaboracion por folla de célculo de documentos de xestion do comercio alimentario:
facturas, albaras, cartas e correos electronicos. Rutinas. Automatizacion de confeccion
de documentos de xestion.

Formatado de celas, ringleiras, columnas e follas de calculo. Presentacions de folla de
calculo. Introducion de textos, codigos e imaxes.

Valoracion de custos financeiros e de amortizacion de préstamos mediante folla de
calculo. Representacions graficas a partir de calculos numéricos.

FElaboracion de taboas dinamicas e consolidacion de datos.

Presentacion atractiva de documentos comerciais mediante folla de calculo.
Publicacion en lifia.

BC4. Mantemento e actualizacion de bases de datos relacionados coa actividade
comercial alimentaria

Elaboracion e mantemento de bases de datos ofimaticas relacionais, de clientela, de
produtos e de provedores.

Creacion, elaboracion e actualizacion de rexistros de datos. Relacions. Ferramentas de
xestion das relacidns coa clientela a través da nube. Customer Relationship
Management (CRM).

Realizacion de consultas. Acceso 4 informacion. Presentacion en lifia amigable e
atractiva. Accesibilidade.

Listas de datos relacionais: introducion, ordenacion e validacion de datos nunha lista.
Filtros de datos.

Creacion de formularios e informes.

Elaboracién de documentos a partir de bases de datos relacionais: consultas de datos
das taboas.

Aplicacion da normativa legal en materia de proteccion de datos en bases de datos.

BC5. Organizacioén da informacion e a documentacion asociada a actividade comercial

Determinaciéon do sistema de clasificacion, rexistro e arquivamento do comercio
alimentario: en lifia ou fisico. Condicidns especificas.

Organizacion da documentacion dixital en funcién do pedido e do/da cliente/a.
Facilidade de acceso.

Ordes de pedidos da clientela. Xestion e comprobacion. Produtos alimentarios.
Clientela. Forma de pagamento.
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= Xestion de libros de rexistro de entrada e saida en soporte informatico: documentos
informaticos habituais, correspondencia e paquetaria electronica. Axenda e
rastrexabilidade.

= Organizacion, arquivamento, doado acceso e niveis de proteccion. Documentacion
fiscal e de tesouraria. Aplicacion de normativa de proteccion de datos e proteccion de
documentos no arquivamento.

1.10.3 Orientacions pedagoxicas

Este modulo profesional da resposta a unha serie de funcions do perfil profesional do
titulo de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios, correspondentes 4 xestion
informatica da documentacion comercial e & elaboracion de materiais informativos e
publicitarios de establecementos alimentarios.

As devanditas funcidns, desenvolvidas nos procesos produtivos da empresa e enca-
mifadas a obter un produto ou prestar un servizo, serven de pauta para orientar na progra-
macion deste moédulo profesional.

Os procesos esenciais a empregar no desenvolvemento da programacion deste modulo
profesional son os que se describen a seguir, e corresponden ao tratamento ofimatico da
informacion e a documentacion do comercio alimentario:

Xestion de rexistros electronicos de provedores e de clientela mediante aplicacions
de folla de célculo e bases de datos.

— Realizacioén de materiais comerciais informativos e publicitarios.

— Organizacion e xestion electronica da informacion e documentos das actividades
comerciais.

A formacion deste modulo contriblie a alcanzar os obxectivos i), 0), q), 1), S) t), V), W), X)
e y) do ciclo formativo, e as competencias profesionais, persoais e sociais j), k), m), n), i),
0), q), r) € s). Xa que logo, ao estruturar a programacion deben incorporarse aos contidos
educativos (procedementais, conceptuais e actitudinais) das unidades didacticas e a sua
posterior avaliacion.

Debido a importancia de alcanzar os resultados de aprendizaxe establecidos, para a sta
imparticion € conveniente que as actividades de ensino e aprendizaxe se dediquen & adqui-
sicion das competencias citadas anteriormente, en coordinacion cos mddulos profesionais
de Constitucion de pequenos negocios alimentarios, Mercadotecnia do comercio alimenta-
rio, Atencion comercial en negocios alimentarios, Seguridade alimentaria no comercio,
Loxistica de produtos alimentarios, Xestion dun comercio alimentario e Dinamizacion do
punto de venda en comercios de alimentacion, deste ciclo formativo.

As ensinanzas que dean resposta as competencias, aos resultados de aprendizaxe e aos
contidos educativos deste modulo profesional desenvolveran as seguintes linas de actua-
cion:

— FElaboracion de proxectos, en pequenos grupos, de folletos publicitarios e
informativos para a sta difusion, tanto en lila como impresos, en pequenos
comercios de alimentacion.

— Elaboracion de proxectos, en grupos pequenos, de realizacion de documentos de
xestion de existencias de produtos alimentarios, listaxes de provedores e clientela,
valoracion de ingresos e custos, entre outros supostos, para a sua utilizacion
integrada noutros modulos profesionais do ciclo formativo.

Mantemento de bases de datos de produtos, provedores e clientela para a sua
utilizacién noutros méddulos profesionais do ciclo formativo.
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— Organizacion e arquivamento da documentacion por medio de aplicacions
informaticas.
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1.11 Mobdulo profesional: Xestion dun comercio
alimentario

= (Codigo: MP1615.

Duracion: 107 horas.

1.11.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RA1. Realiza actividades comerciais, econdmicas ¢ monetarias, xestiona facturas e
efectiia pagamentos.

CA1.1. Efectudronse transaccidons monetarias, fisicas e en lifla, xestionando o0s
ingresos e os pagamentos das contas bancarias.

CAl.2. Emitironse facturas correspondentes a4 venda de produtos alimentarios,
segundo a lexislacion establecida e atendendo a medidas de seguridade nas
transaccions electronicas.

CA1.3. Xestiondronse as facturas correspondentes 4s compras, mediante o seu
arquivamento, a realizacion do asento contable e a tramitacion para o seu
pagamento.

CAl.4. Caracterizaronse as facturas electronicas e os requisitos para a sua
aplicacion.

CA1.5. Pagaronse as facturas, atendendo 4s condiciéns pactadas coas empresas
provedoras.

CA1.6. Realizdronse devolucions 4 clientela a través da contabilizacion da
operacion.

CA1.7. Fixéronse modificacions nos prezos, nas calidades dos produtos, nos tickets
e nas facturas emitidas orixinalmente configuradas no terminal punto de venda.

CA1.8. Simulouse a realizacion do cobramento de mercadorias a través do terminal
punto de venda.

CA1.9. Comprobouse o arqueo de caixa e a conciliacion bancaria a partir de datos
de cobramentos e pagamentos.

RAZ2. Xestiona os pedidos de produtos alimentarios e o seu envio, respectando as fases
do proceso e a stia documentacion.

CA2.1. Xestionaronse os pedidos a provedores, formalizando a comunicaciéon e a
documentacion relativa a estes.

CA2.2. Caracterizaronse o procedemento e as fases da recepciéon de compras, en
funcion dos provedores e dos acordos establecidos.

CA2.3. Caracterizaronse o procedemento e as fases da distribucion dos pedidos,
preparacion e envio, en funcion da clientela e dos acordos establecidos.

CA2.4. Rexistrouse informaticamente a documentacidon asociada & recepcion dos
pedidos en lifia ou presenciais.

CA2.5. Comprobouse a documentacion asociada aos pedidos, garantindo que
corresponde & demanda do/da cliente/a.

CA2.6. Clasificaronse os pedidos, atendendo 4 planificacion das rutas de reparticion,
as datas de recepcion e de entrega, e ao tipo de alimentos.
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CA2.7. Caracterizouse o procedemento ¢ a documentacion en caso de devolucion
pola clientela de produtos expedidos, en funcion das condiciéns acordadas e a
responsabilidade das partes.

RA3. Planifica a tesouraria do comercio alimentario, identificando os parametros que
permiten realizar previsions de tesouraria e realizando os céalculos oportunos.

CA3.1. Planificouse o calendario de cobramentos e pagamentos do comercio
alimentario, en funcidon das necesidades, os compromisos e as obrigas de pagamento
dun comercio alimentario.

CA3.2. Realizaronse as previsions de tesouraria tendo en conta os gastos, os
ingresos e as continxencias da actividade comercial.

CA3.3. Calcularonse os custos financeiros reais dun comercio alimentario, os riscos
de xestion de cobramento e a negociacion de efectos comerciais, comparando tipos
de xuro e amortizacions.

CA3.4. Calcularonse os custos anuais de persoal e seguridade social do pequeno
comercio, en funcion do convenio sectorial e as taxas de cotizacion.

CA3.5. Calculdronse os gastos xerais da empresa, estimando os seus custos e
relacionandoos coa actividade comercial.

CA3.6. Comprobouse diariamente que as vendas efectuadas tefian correspondencia
cos ingresos en metalico ou tarxeta bancaria.

CA3.7. Comprobouse a organizacion dos documentos fisicos e dixitais utilizados na
compravenda de mercadorias do comercio alimentario, en funcién do proceso que
cumpra seguir na stia xestion e os requisitos formais que deben cumprir.

RA4. Realiza e supervisa a xestion de impostos e obrigas fiscais asociados 4as
operacions de compravenda de comercios alimentarios, aplicando a normativa fiscal e
os procedementos de elaboracion, presentacion e conservacion.

CAA4.1. Supervisouse a formalizacion dos modelos do imposto do valor engadido
(IVE), para a sua tramitacion a Facenda, tendo en conta o gravame segundo o tipo
de produto, o calendario fiscal e o modelo de empresa.

CA4.2. Analizouse a formalizacién dos modelos do imposto do valor engadido
(IVE), para a sua tramitacion a Facenda, tendo en conta o gravame segundo o tipo
de produto, o calendario fiscal e o modelo de empresa.

CA4.3. Formalizaronse declaracions e liquidacions do IVE do negocio alimentario,
segundo a normativa vixente e nos prazos establecidos.

CA4 4. Caracterizaronse as peculiaridades da recarga de equivalencia, en relacion co
comercio alimentario.

CA4.5. Caracterizdronse as obrigas informativas a Facenda en relacion coas
operacions efectuadas periodicamente.

CA4.6. Contabilizaronse os pagamentos do imposto da renda das persoas fisicas
(IRPF) e do imposto de sociedades (IS), en funcién da sua forma xuridica.

CAA4.7. Caracterizaronse as obrigas laborais habituais no comercio alimentario.

CA4.8. Formalizaronse e actualizdronse os libros obrigatorios, voluntarios e de
contabilidade do comercio alimentario, no tempo e na forma requiridos.

RAS. Analiza o resultado econdmico das vendas, controla desviacions e establece
accions correctoras.

CAS5.1. Analizouse a rendibilidade das vendas de produtos alimentarios, en funcion
do prezo de venda e da marxe de beneficio.

Paxina 75 de 98



— CAS.2. Caracterizouse a estrutura dos ingresos € dos gastos para obter referencias de
comportamento destes.

— CAS.3. Realizouse o control orzamentario identificando problemas potenciais, para
xestionar de xeito mais efectivo os recursos do comercio alimentario nun periodo
determinado.

— CA5.4. Calcularonse e valordronse as posibles desviacions, comparando os
resultados orzados cos reais.

— CAS.S. Analizéronse as causas das desviacions detectadas entre o volume de vendas
previsto e o real e, de ser o caso, establecéronse as medidas correctoras necesarias.

— CAS5.6. Valorouse a aplicacion do beneficio obtido en melloras relativas a
ampliacion e 4 gama de produtos, aos servizos de atencion a clientela e ao comercio
electronico, segundo a porcentaxe e o plan de negocio previsto.

— CAS.7. Aplicaronse métodos de control dos prezos de venda, xustificaronse as
posibles desviacions e aplicaronse medidas correctoras.

1.11.2 Contidos basicos

BC1. Realizacion de actividades comerciais, econdmicas € monetarias nun comercio
alimentario

Xestion de contas bancarias: ingresos e pagamentos. Transaccions monetarias: fisicas e
en lifa.

Emision de facturas de venda de produtos alimentarios. Lexislacion. Medidas de
seguridade nas transaccions electronicas: cifraxe, sinatura dixital, certificados dixitais e
DNI electronico.

Xestion de facturas de compras de produtos alimentarios. Arquivamento. Asentos
contables, tramitacién e pagamentos.

Caracterizacion da factura electronica. Requisitos.
Pagamento de facturas a empresas provedoras. Condicions pactadas.
Contabilidade de devolucions efectuadas & clientela.

Modificaciéns no terminal do punto de venda: nos prezos, nas calidades do produto, no
ticket e nas facturas.

Simulacion do cobramento de mercadorias no terminal do punto de venda.

Comprobacion do arqueo de caixa e conciliacion bancaria. Datos de cobramentos e
pagamentos.

BC2. Xestion e envio de pedidos de produtos alimentarios

Xestion de pedidos a provedores. Formalizacion da comunicacion e da documentacion.

Caracterizacion de fases e procedementos na recepcion de compras: provedores e
acordos establecidos.

Caracterizacion de fases e procedementos na distribucion e no envio de pedidos.
Preparacion e envio. Clientela e acordos establecidos.

Rexistro informatico de documentacion de recepcion de pedidos.

Comprobacién da documentacion de pedidos: albard e carta de portes.
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Clasificacion de pedidos. Planificacion: rutas, reparticions, datas de recepcion e de
entrega, e tipo de alimentos. Criterios.

Caracterizacion do procedemento de devolucidons. Documentacion. Condicidns
acordadas e responsabilidade das partes.

BC3. Planificacion da tesouraria do comercio alimentario

Planificacion do calendario de cobramentos e pagamentos do comercio alimentario.
Compromisos e obrigas de pagamento do comercio alimentario.

Realizacion de previsions de tesouraria. Conta de gastos e ingresos. Continxencias da
actividade comercial alimentaria.

Calculo de custos financeiros. Riscos de cobramento no comercio alimentario. Tipos de
xuro bancarios e amortizacions.

Negociacion de efectos comerciais.

Calculo de custos anuais de persoal e seguridade social. Convenio sectorial do sector
alimentario e taxas de cotizacion.

Calculo de gastos xerais da empresa. Subministracion enerxética, seguros e
equipamento. Custos.

Comprobacion de ingresos de vendas. Relacion entre vendas e ingresos. Medios de
pagamento: metalico e tarxetas bancarias Datafono, mobil e sistemas de pagamento en
lina.

Organizacion de documentos fisicos e dixitais da compravenda de produtos comercio
alimentarios.

BC4. Realizaciéon da xestion de impostos e obrigas fiscais asociados as operaciéns de
compravenda en comercios alimentarios

Analise da formalizacion dos modelos de IVE. Tipos de gravame: tipo de produto,
calendario fiscal e modelo de empresa. Aplicacion da normativa.

Elaboracion de declaracions e liquidacions do IVE: prazos establecidos.

Caracterizacion das particularidades da recarga de equivalencia do comercio
alimentario.

Elaboracién das obrigas informativas a Facenda. Calendario.

Contabilizacion do imposto sobre a renda das persoas fisicas (IRPF). Imposto de
sociedades. Modalidades de tributacion. Modelos. Obrigas laborais asociadas ao
comercio alimentario. Altas ¢ baixas de traballadores/as, ndminas ¢ boletins de
cotizacion & Seguridade Social.

Elaboracion de libros obrigatorios, voluntarios e de contabilidade do comercio
alimentario. Actualizacion de datos en tempo e forma: normativa.

BC5. Analise do resultado econdmico das vendas no comercio alimentario

Analise de rendibilidade das vendas de produtos alimentarios. Prezos de venda e marxe
de beneficio.

Comportamento de ingresos e gastos. Estrutura.
Planificacion do control orzamentario. Problemas potenciais: identificacion e xestion.
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1.11.3

= (Célculo de desviacions orzamentarias: ingresos, gastos, prezo ¢ man de obra. Analise.
Resultados orzados e reais. Medidas correctoras.

= Analise de desviacions detectadas no volume de vendas. Causas internas, externas ou
aleatorias. Medidas correctoras.

= Aplicacion do beneficio. Melloras: ampliacion de gama de produtos, servizos de
atencion 4 clientela e ao comercio electronico.

= Aplicacion de métodos de control de prezos de venda. Medidas correctoras.

Orientacions pedagéxicas

Este modulo profesional d4 resposta a unha serie de funcions do perfil profesional do
titulo de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios, correspondentes a xestion
de pedidos, facturas e pagamentos, e control de desviacions.

As devanditas funcidns, desenvolvidas nos procesos produtivos da empresa e enca-
mifadas a obter un produto ou prestar un servizo, serven de pauta para orientar na progra-
macion deste moédulo profesional.

Os procesos esenciais que compre incluir na programacion deste modulo profesional
son os que se describen a seguir, e corresponden 4 xestion econdémica dun comercio ali-
mentario:

Planificacion da tesouraria, facturacion, cobramentos, pagamentos e control de
desviacions.

— Xestion de pedidos, fases e documentacion.

A formacion deste modulo contrible a alcanzar os obxectivos xerais a), b), 1), 0), q), 1), S),
v), W) X) e y) do ciclo formativo, e as competencias profesionais, persoais e sociais a), b),
1), k), m), n), i), q), r) e s). Xa que logo, ao estruturar a programacion deben incorporarse
aos contidos educativos (procedementais, conceptuais e actitudinais) das unidades
didacticas e a sta posterior avaliacion.

Debido 4 importancia de alcanzar os resultados de aprendizaxe establecidos, para a sua
imparticion € conveniente que as actividades de ensino e aprendizaxe se dediquen 4 adqui-
sicion das competencias citadas anteriormente, en coordinacion cos modulos profesionais
de Constitucion de pequenos negocios alimentarios, Loxistica de produtos alimentarios e
Comercio electronico en negocios alimentarios, deste ciclo formativo.

As ensinanzas que dean resposta 4s competencias, aos resultados de aprendizaxe e aos
contidos educativos deste mddulo profesional desenvolveran as seguintes lifias de actua-
cion:

Elaboraciéon e tramitacion de documentacion relacionada coas actividades
comerciais habituais en pequenos comercios alimentarios.

— Formalizacién de impostos asociados as operacions de compravenda de pequenos

COMercios.
Emision de facturas utilizando o software especifico.
Realizacion de célculos para a planificacion da tesouraria do comercio alimentario.

Calculo de desviacions economicas nun comercio alimentario.
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1.12 Moédulo profesional: Formacién e orientacién labo-
ral

= (Codigo: MP1616.

Duracion: 107 horas.

1.12.1 Unidade formativa 1: Prevencion de riscos laborais

= Cédigo: MP1616_12.

Duracién: 45 horas.

1.12.1.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacién

RAI1. Reconece os dereitos e as obrigas das persoas traballadoras e empresarias
relacionados coa seguridade e a satde laboral.

CAL1.1. Relaciondronse as condicidns laborais coa saude da persoa traballadora.

CAL1.2. Distinguironse os principios da accion preventiva que garanten o dereito &
seguridade e 4 saude das persoas traballadoras.

CA1.3. Apreciouse a importancia da informacion e da formacion como medio para a
eliminacion ou a reducion dos riscos laborais.

CAl.4. Comprendéronse as actuacions axeitadas ante situacions de emerxencia e
risco laboral grave e inminente.

CA1.5. Valoraronse as medidas de proteccion especificas de persoas traballadoras
sensibles a determinados riscos, asi como as de proteccion da maternidade e a
lactacion, e de menores.

CA1.6. Analizaronse os dereitos & vixilancia e proteccion da satide no sector do
comercio alimentario.

CA1.7. Asumiuse a necesidade de cumprir as obrigas das persoas traballadoras en
materia de prevencion de riscos laborais.

RA2. Avalia as situacions de risco derivadas da sua actividade profesional analizando
as condicions de traballo e os factores de risco mais habituais do sector do comercio
alimentario.

CA2.1. Determindronse as condicions de traballo con significaciéon para a
prevencion nos contornos de traballo relacionados co perfil profesional de técnico en
Comercializacion de Produtos Alimentarios.

CAZ2.2. Clasificaronse os factores de risco na actividade e os danos derivados deles.

CA2.3. Clasificaronse e describironse os tipos de danos profesionais, con especial
referencia a accidentes de traballo e doenzas profesionais, relacionados co perfil
profesional de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios.

CAZ2.4. Identificaronse as situacions de risco mas habituais nos contornos de traballo
das persoas coa titulacion de técnico en Comercializacién de Produtos Alimentarios.

CA2.5. Levouse a cabo a avaliacion de riscos nun contorno de traballo, real ou
simulado, relacionado co sector de actividade.

RA3. Participa na elaboracion dun plan de prevencion de riscos e identifica as
responsabilidades de todos os axentes implicados.
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CA3.1. Valorouse a importancia dos habitos preventivos en todos os ambitos e en
todas as actividades da empresa.

CA3.2. Clasificaronse os xeitos de organizacion da prevencidon na empresa en
funcion dos criterios establecidos na normativa sobre prevencion de riscos laborais.

CA3.3. Determinaronse os xeitos de representacion das persoas traballadoras na
empresa en materia de prevencion de riscos.

CA3.4. Identificaronse os organismos publicos relacionados coa prevencion de
riscos laborais.

CA3.5. Valorouse a importancia da existencia dun plan preventivo na empresa que
incluia a secuencia de actuacions para realizar en caso de emerxencia.

CA3.6. Estableceuse o ambito dunha prevencion integrada nas actividades da
empresa, ¢ determinaronse as responsabilidades e as funcidons de cadaquén.

CA3.7. Definiuse o contido do plan de prevencion nun centro de traballo
relacionado co sector profesional da titulacion de técnico en Comercializacion de
Produtos Alimentarios.

CA3.8. Proxectouse un plan de emerxencia e evacuacion para unha pequena ou
mediana empresa do sector de actividade do titulo.

RA4. Determina as medidas de prevencion e proteccion no contorno laboral da
titulacion de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios.

CAA4.1. Definironse as técnicas e as medidas de prevencion e de proteccion que se
deben aplicar para evitar ou diminuir os factores de risco, ou para reducir as suas
consecuencias no caso de materializarse.

CA4.2. Analizouse o significado e o alcance da sinalizacion de seguridade de
diversos tipos.

CA4.3. Seleccionaronse os equipamentos de proteccion individual (EPI) axeitados
as situacions de risco atopadas.
CA4.4. Analizéronse os protocolos de actuacion en caso de emerxencia.

CAA4.5. Identificaronse as técnicas de clasificacion de persoas feridas en caso de
emerxencia, onde existan vitimas de diversa gravidade.

CAA4.6. Identificaronse as técnicas basicas de primeiros auxilios que se deben aplicar
no lugar do accidente ante danos de diversos tipos, asi como a composicion € 0 uso
da caixa de urxencias.

1.12.1.2 Contidos basicos

BC1. Dereitos e obrigas en seguridade e saude laboral

Relacion entre traballo e saude. Influencia das condicions de traballo sobre a satde.

Conceptos basicos de seguridade e saude laboral.

Andlise dos dereitos e das obrigas das persoas traballadoras e empresarias en
prevencion de riscos laborais.

Actuacion responsable no desenvolvemento do traballo para evitar as situacions de
risco no seu contorno laboral.

Proteccion de persoas traballadoras especialmente sensibles a determinados riscos.
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BC2. Avaliacion de riscos profesionais

= Analise de factores de risco ligados a condicions de seguridade, ambientais,
ergondmicas e psicosociais.

= Determinacién dos danos 4 satde da persoa traballadora que se poden derivar das
condicidns de traballo e dos factores de risco detectados.

= Riscos especificos no sector do comercio alimentario en funcion das probables
consecuencias, do tempo de exposicion e dos factores de risco implicados.

= Avaliacion dos riscos atopados en situacidons potenciais de traballo no sector do
comercio alimentario.

BC3. Planificacion da prevencion de riscos na empresa

= Xestion da prevencion na empresa: funcions e responsabilidades.

= QOrganos de representacion e participacion das persoas traballadoras en prevenciéon de
riscos laborais.

= Organismos estatais e autonomicos relacionados coa prevencion de riscos.
= Planificacion da prevencion na empresa.

= Plans de emerxencia e de evacuacion en contornos de traballo.

= Elaboracion dun plan de emerxencia nunha empresa do sector.

= Participacion na planificacion e na posta en practica dos plans de prevencion.

BC4. Aplicacion de medidas de prevencion e proteccion na empresa

Medidas de prevencion e proteccion individual e colectiva.

Protocolo de actuacion ante unha situacion de emerxencia.

Aplicacion das técnicas de primeiros auxilios.

Actuacion responsable en situacions de emerxencias e primeiros auxilios.

1.12.2 Unidade formativa 2: Equipos de traballo, dereito do traballo e da
seguridade social, e procura de emprego

= Codigo: MP1616 22.

= Duracion: 62 horas.

1.12.2.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliaciéon
= RAI. Participa responsablemente en equipos de traballo eficientes que contribian &
consecucion dos obxectivos da organizacion.

— CAIl.1. Identificaronse os equipos de traballo en situacions de traballo relacionadas
co perfil de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios e valordronse as
stias vantaxes sobre o traballo individual.

— CALl.2. Determinaronse as caracteristicas do equipo de traballo eficaz fronte as dos
equipos ineficaces.

— CA1.3. Adoptaronse responsablemente os papeis asignados para a eficiencia e a
eficacia do equipo de traballo.
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CA1l.4. Empregaronse axeitadamente as técnicas de comunicacion no equipo de
traballo para recibir e transmitir instrucions e coordinar as tarefas.

CAL.5. Determinaronse procedementos para a resolucion dos conflitos identificados
no seo do equipo de traballo.

CA1.6. Aceptaronse de forma responsable as decisions adoptadas no seo do equipo
de traballo.

CA1.7. Analizaronse os obxectivos alcanzados polo equipo de traballo en relacion
cos obxectivos establecidos, e coa participacion responsable e activa dos seus
membros.

RA2. Identifica os dereitos e as obrigas que se derivan das relacions laborais, e
reconéceos en diferentes situacions de traballo.

CA2.1. Identificaronse o ambito de aplicacion, as fontes e os principios de
aplicacion do dereito do traballo.

CA2.2. Distinguironse os principais organismos que intervefien nas relacions
laborais.

CA2.3. Identificaronse os elementos esenciais dun contrato de traballo.

CA2.4. Analizaronse as principais modalidades de contratacion e identificaronse as
medidas de fomento da contratacién para determinados colectivos.

CAZ2.5. Valoraronse os dereitos e as obrigas que se recollen na normativa laboral.

CA2.6. Determinaronse as condicions de traballo pactadas no convenio colectivo
aplicable ou, en ausencia deste, as condiciéns habituais no sector profesional
relacionado co titulo de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios.

CA2.7. Valoraronse as medidas establecidas pola lexislacion para a conciliacion da
vida laboral e familiar, e para a igualdade efectiva entre homes e mulleres.

CAZ2.8. Analizouse o recibo de salarios e identificaronse os principais elementos que
o0 integran.

CA2.9. Identificaronse as causas e os efectos da modificacion, a suspension e a
extincion da relacion laboral.

CA2.10. Identificaronse os organos de representacion das persoas traballadoras na
empresa.

CA2.11. Analizéronse os conflitos colectivos na empresa € os procedementos de
solucion.

CA2.12. Identificaronse as caracteristicas definitorias dos novos contornos de
organizacion do traballo.

RA3. Determina a accion protectora do sistema da seguridade social ante as
continxencias cubertas, ¢ identifica as clases de prestacions.

CA3.1. Valorouse o papel da seguridade social como piar esencial do estado social e
para a mellora da calidade de vida da cidadania.

CA3.2. Delimitouse o funcionamento e a estrutura do sistema de seguridade social.

CA3.3. Identificaronse, nun suposto sinxelo, as bases de cotizacion dunha persoa
traballadora e as cotas correspondentes a ela e & empresa.

CA3.4. Determinaronse as principais prestacions contributivas de seguridade social,
os seus requisitos e a sua duracion, e realizouse o célculo da sta contia nalguns
supostos practicos.
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CA3.5. Determinaronse as posibles situacions legais de desemprego en supostos
practicos sinxelos, e realizouse o célculo da duracion e da contia dunha prestacion
por desemprego de nivel contributivo basico.

RAA4. Planifica o seu itinerario profesional seleccionando alternativas de formacion e
oportunidades de emprego ao longo da vida.

CAA4.1. Valoraronse as propias aspiracions, motivacions, actitudes e capacidades que
permitan a toma de decisions profesionais.

CA4.2. Tomouse conciencia da importancia da formacién permanente como factor
clave para a empregabilidade e a adaptacion as exixencias do proceso produtivo.
CA4.3. Valoraronse as oportunidades de formacion e emprego noutros estados da
Unién Europea.

CA4.4. Valorouse o principio de non-discriminacion e de igualdade de
oportunidades no acceso ao emprego e nas condicions de traballo.

CAA4.5. Desefidronse os itinerarios formativos profesionais relacionados co perfil
profesional de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios.

CA4.6. Determinaronse as competencias e as capacidades requiridas para a
actividade profesional relacionada co perfil do titulo, e seleccionouse a formacion
precisa para as mellorar e permitir unha axeitada insercion laboral.

CAA4.7. Identificaronse as principais fontes de emprego e de insercion laboral para as
persoas coa titulacion de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios.
CAA4.8. Empregaronse adecuadamente as técnicas e os instrumentos de procura de
emprego.

CA4.9. Previronse as alternativas de autoemprego nos sectores profesionais
relacionados co titulo.

1.12.2.2 Contidos basicos

BC1. Xestion do conflito e equipos de traballo

Diferenciacion entre grupo e equipo de traballo.

Valoracion das vantaxes e os inconvenientes do traballo de equipo para a eficacia da
organizacion.

Equipos no sector do comercio alimentario segundo as funcidons que desempeiien.

Dinamicas de grupo.

Equipos de traballo eficaces e eficientes.

Participacion no equipo de traballo: desempefio de papeis, comunicacién e
responsabilidade.

Conflito: caracteristicas, tipos, causas e etapas.

Técnicas para a resolucion ou a superacion do conflito.

BC2. Contrato de traballo

Dereito do traballo.

= Organismos publicos (administrativos e xudiciais) que intervefien nas relacions
laborais.
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1.12.3

Analise da relacion laboral individual.
Dereitos e deberes derivados da relacion laboral.

Analise dun convenio colectivo aplicable ao ambito profesional da titulacion de técnico
en Comercializacion de Produtos Alimentarios.

Modalidades de contrato de traballo e medidas de fomento da contratacion.

Analise das principais condicions de traballo: clasificacion e promocioén profesional,
tempo de traballo, retribucion, etc.

Modificacion, suspension e extincion do contrato de traballo.
Sindicatos e asociacions empresariais.

Representacion das persoas traballadoras na empresa.
Conlflitos colectivos.

Novos contornos de organizacion do traballo.

BC3. Seguridade social, emprego e desemprego

A seguridade social como piar do estado social.
Estrutura do sistema de seguridade social.

Determinacion das principais obrigas das persoas empresarias e das traballadoras en
materia de seguridade social.

Proteccion por desemprego.

Prestacions contributivas da seguridade social.

BC4. Procura activa de emprego

Coniecemento dos propios intereses ¢ das propias capacidades formativo-profesionais.

Importancia da formacion permanente para a traxectoria laboral e profesional das
persoas coa titulacion de técnico en Comercializacion de Produtos Alimentarios.

Oportunidades de aprendizaxe e emprego en Europa.

Itinerarios formativos relacionados coa titulacion de técnico en Comercializacion de
Produtos Alimentarios.

Definicion e analise do sector profesional do titulo de técnico en Comercializacion de
Produtos Alimentarios.

Proceso de toma de decisions.
Proceso de procura de emprego no sector de actividade.

Técnicas e instrumentos de procura de emprego.

Orientacions pedagéxicas

Este modulo profesional contén a formacion necesaria para que o alumnado se poida
inserir laboralmente e desenvolver a sua carreira profesional no sector do comercio
alimentario.

A formacion do médulo contribue a alcanzar os obxectivos xerais q), 1), s), t), ), V), W)

e y) do ciclo formativo, e as competencias m), n), fi), 0), p), q) € S).
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As linas de actuacion no proceso de ensino e aprendizaxe que permiten alcanzar os ob-
xectivos do mddulo han versar sobre:

— Manexo das fontes de informacidon para a elaboracion de itinerarios formativo-
profesionalizadores, en especial no referente ao sector do comercio alimentario.

— Posta en practica de técnicas activas de procura de emprego:

— Realizacién de probas de orientacion e dindmicas sobre as propias aspiracions,
competencias e capacidades.

— Manexo de fontes de informacion, incluidos os recursos de internet para a
procura de emprego.

— Preparacion e realizacion de cartas de presentacion e curriculos (potenciarase o
emprego doutros idiomas oficiais na Union Europea no manexo de informacion e
elaboracion do curriculo Europass).

— Familiarizacion coas probas de seleccion de persoal, en particular a entrevista de
traballo.

— Identificacion de ofertas de emprego publico 4s que se pode acceder en funcion da
titulacidn, e resposta 4 siia convocatoria.

— Formacion de equipos na aula para a realizacion de actividades mediante o emprego
de técnicas de traballo en equipo.

— Estudo das condicions de traballo do sector do comercio alimentario a través do
manexo da normativa laboral, dos contratos mais comunmente utilizados e do
convenio colectivo de aplicacion no sector do comercio alimentario.

— Superacion de calquera forma de discriminaciéon no acceso ao emprego € nho
desenvolvemento profesional.

— Analise da normativa de prevencion de riscos laborais que lle permita a avaliacién
dos riscos derivados das actividades desenvolvidas no sector produtivo, asi como a
colaboracion na definicion dun plan de prevencion para a empresa ¢ das medidas
necesarias para a stia posta en practica.

O correcto desenvolvemento deste modulo exixe a disposicion de medios informaticos con
conexion a internet e que polo menos duas sesions de traballo semanais sexan
consecutivas.
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1.13 Mobdulo profesional: Formacién en centros de tra-
ballo

= (Codigo: MP1617.

Duracion: 410 horas.

1.13.1 Resultados de aprendizaxe e criterios de avaliacion

RAI1. Identifica a estrutura e a organizacion da empresa, relaciondndoas coa
comercializacion dos produtos alimentarios e co tipo de servizo que presta.

CAL1.1. Identificaronse a estrutura organizativa da empresa e as funcions de cada
area.

CAl.2. Comparouse a estrutura da empresa coas organizacions empresariais tipo
existentes no sector.

CA1.3. Identificaronse os elementos que constitien a rede loxistica da entidade
(empresas provedoras, persoas compradoras, sistemas de producion e almacenaxe,
etc.).

CA1.4. Relacionaronse as caracteristicas do servizo e o perfil das persoas
compradoras co desenvolvemento da actividade empresarial.

CAL.5. Identificaronse os procedementos de traballo no desenvolvemento da
prestacion de servizo.

CA1.6. Valoraronse as competencias necesarias dos recursos humanos para o
desenvolvemento 6ptimo da actividade.

CA1.7. Valorouse a idoneidade das canles de difusion mais frecuentes nesta
actividade.

RA2. Amosa hébitos éticos e laborais no desenvolvemento da sta actividade
profesional, de acordo coas caracteristicas do posto de traballo e cos procedementos
establecidos na empresa.

CA2.1. Reconeceuse e xustificouse a disposicion persoal e temporal necesaria no
posto de traballo.

CA2.2. Recofiecéronse e xustificaronse as actitudes persoais (puntualidade, empatia,
etc.) e profesionais (orde, limpeza, responsabilidade, etc.) necesarias para o posto de
traballo.

CA2.3. Recofiecéronse e xustificaronse os requisitos actitudinais ante a prevencion
de riscos na actividade profesional.

CA2.4. Recofiecéronse e xustificdronse os requisitos actitudinais referidos 4 calidade
na actividade profesional.

CA2.5. Reconiecéronse e xustificaronse as actitudes relacionadas co propio equipo
de traballo e coa xerarquia establecida na empresa.

CA2.6. Reconecéronse e xustificaronse as actitudes relacionadas coa documentacion
das actividades realizadas no ambito laboral.

CA2.7. Recofiecéronse e xustificaronse as necesidades formativas para a insercion e
reinsercion laboral no &mbito cientifico e técnico do bo facer profesional.
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CA2.8. Identificaronse as normas de prevencion de riscos laborais e os aspectos
fundamentais da Lei de prevencion de riscos laborais de aplicacién na actividade
profesional.

CA2.9. Puxéronse en marcha os equipamentos de proteccion individual segundo os
riscos da actividade profesional e as normas da empresa.

CA2.10. Mantivose unha actitude de respecto polo ambiente nas actividades
desenvolvidas.

CA2.11. Mantivéronse organizados, limpos e libres de obstaculos o posto de traballo
e a area correspondente ao desenvolvemento da actividade.

CA2.12. Responsabilizouse do traballo asignado, interpretando e cumprindo as
instrucions recibidas.

CA2.13. Estableceuse unha comunicacion eficaz coa persoa responsable en cada
situacion e cos membros do equipo.

CAZ2.14. Coordinouse co resto do equipo, comunicando as incidencias relevantes.

CA2.15. Valorouse a importancia da sta actividade e a necesidade de adaptacion aos
cambios de tarefas.

CA2.16. Responsabilizouse da aplicacion das normas e dos procedementos no
desenvolvemento do seu traballo.

RA3. Participa nas accions de comercializacion, dinamizacion e presentacion de
produtos alimentarios para a venda en lineais, mostradores e expositores.

CA3.1. Participouse na elaboracion de accions do plan de marketing da empresa
alimentaria, achegando propostas de mellora.

CA3.2. Participouse na planificacion, a supervision e a valoracion de promocions
internas e provedores.

CA3.3. Participouse na supervision da localizacién dos elementos atractivos de
decoracion, publicitarios e de cartelaria, atendendo & agrupacion de alimentos por
sectores e zonas frias e quentes, e 4s zonas de circulacion.

CA3.4. Participouse na supervision e no control da disposicion dos produtos
alimentarios, seguindo pautas de promocidn, restrexabilidade, localizacion e
reposicion que a empresa determinara.

CA3.5. Realizouse o seguimento dos lotes de produtos segundo o provedor e o
destino nos lineais e nas seccions, facilitando o control de calidade e o rendemento
das vendas.

CA3.6. Participouse na supervision da situacion dos equipamentos do
establecemento facilitando os desprazamentos de persoas e mercadorias para a
distribucion axil dos produtos, atendendo as necesidades de cada seccion.

CA3.7. Participouse na supervision da exposicion de alimentos perecedoiros e non
perecedoiros en mostradores e vitrinas.

RAA4. Participa na atencién comercial en establecementos alimentarios en funcion do
tipo de clientela e provedores, e da stia relacion cos produtos de venda.

C41.1. Participouse na atencion comercial e na informacion a4 clientela e a
provedores, respondendo 4s continxencias.

C41.2. Asesorouse a clientela acerca do produto alimentario demandado
(caracteristicas, beneficios e prezos) e das politicas da empresa (tempos de entrega,
xeitos de pagamento e descontos).

C41.3. Transmitiuselle & clientela confianza na atencion realizada en funciéon dos
compromisos adquiridos (pedido, prazo de entrega e prezo convido).
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C41.4. Atendéronse e tramitaronse reclamacions e suxestions utilizando a canle e o
protocolo adecuado a cada situacion, respectando a normativa basica en materia de
consumo.

C41.5. Participouse na xestion de pedidos a provedores, formalizando a
comunicacion e a documentacion relativa.

C41.6. Propuxéronse melloras relativas a queixas e reclamacions, co fin de
realimentar as decisions sobre provedores e produtos, € sobre a propia atencion do
establecemento.

C41.7. Valorouse o grao de satisfaccion da clientela en funcion dos servizos e dos
produtos ofrecidos e as prestacions do establecemento.

C41.8. Participouse na venda en lifia de produtos alimentarios.

RAS5. Colabora na supervision das condiciéns Optimas de preparacion € conservacion
dos produtos expostos, aplicando a normativa na seguridade alimentaria.

CAS. 1. Participouse no control e na valoracion da aplicacion dos procedementos de
manipulacion de alimentos establecidos na empresa.

CAS5.2. Supervisouse a aplicacion das medidas de hixiene persoal e de vestiario
requiridas na manipulacion de alimentos.

CAS5.3. Colaborouse na supervision da obtencion, a preparacion € o envasamento de
produtos frescos en funcion das stias caracteristicas, o seu destino culinario e os
requisitos da clientela.

CA5.4. Verificouse a rastrexabilidade e o estado dos produtos alimentarios,
comprobando que a etiquetaxe se corresponda coas caracteristicas que o fabricante
debe cumprir en materia da normativa de salubridade.

CAS.5. Participouse na supervision dos procedementos de actuaciéon ante a
contaminacion cruzada, os riscos € as toxiinfeccions de orixe alimentaria.

CAS5.6. Participouse na planificacion dos tratamentos de desratizacion,
desinsectacion e desinfeccion (DDD), asi como dos controis que prevefien os
perigos potenciais fisicos, quimicos e bioloxicos.

CAS.7. Elaborouse e actualizouse a documentacion asociada a un plan de
autocontrol de APPCC dun comercio alimentario, e verificouse que as medidas
correctivas propostas arranxen as incidencias detectadas.

CAS5.8. Seguironse pautas no tratamento dos SANDACH cumprindo a normativa
nas fases da sua manipulacion, almacenamento, recollida e transporte.

RAG6. Colabora na recepcion, a almacenaxe e a distribucion dos produtos alimentarios.

CAG6.1. Colaborouse na recepcion do pedido, verificando a documentacion asociada
e o estado da mercadoria recibida canto a cantidade, prazo de entrega, calidade,
prezo, control de temperatura, embalaxe e envasamento.

CAG6.2. Participouse na supervision da adecuada zonificacion do almacén, en
funcion de que os produtos alimentarios sexan conxelados, frescos, refrixerados, ou
non perecedoiros.

CA6.3. Aplicouse o procedemento de devolucion de mercadorias a provedores,
segundo o protocolo da empresa.

CA6.4. Valorouse a sinalizacion do almacén da empresa atendendo 4 sua finalidade
e a sua seguridade.

CA6.5. Colaborouse na supervision do procedemento de envios a domicilio,
verificando as condicions que deben cumprir os medios de transporte.
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— CAG6.6. Contribuiuse & comprobacion da documentacion utilizada en caso de
devolucion polo/pola cliente/a dun produto expedido.

— CAG6.7. Supervisouse o rexistro informatico asociado & documentacion da recepcion,
o almacenamento e a distribucion de mercadorias.

— CAG6.8. Colaborouse na actualizacion de inventarios.

= RAY7. Realiza actividades comerciais, econdomicas ¢ monetarias relativas a xestion de
pedidos e a sia documentacion.

— CAT7.1. Colaborouse na emisién e na tramitacion de facturas correspondentes a
venda de produtos alimentarios.

— CA7.2. Participouse na supervision das modificacions de prezos, calidades dos
produtos, tickets e facturas configuradas no terminal punto de venda.

— CAT.1. Participouse na elaboracion da documentacion informatizada de pedidos,
albard, carta de portes, etc., aplicando os protocolos establecidos na empresa.

— CA7.3. Colaborouse na planificacion do calendario de cobramentos e pagamentos
do comercio alimentario, en funcidon das necesidades, os compromisos e as obrigas
de pagamento do comercio alimentario.

— CA7.4. Realizaronse tarefas diarias de comprobacién das vendas efectuadas e os
seus correspondentes cobramentos, verificando o arqueo de caixa.

— CA7.5. Elaboraronse e presentaronse documentos comerciais de xestion do
comercio alimentario, tales como facturas e correos electronicos, aplicando follas de
calculo e desefios atractivos.

— CA7.6. Levouse a cabo a orde de pedido do/da cliente/a, comprobando que a
documentacién se adectie ao establecido (produtos alimentarios, datos do/da cliente/
a, xeito de pagamento, etc.).

1.13.2 Orientaciéns pedagodxicas

Este mddulo profesional contribie a completar todas as competencias do titulo de técnico
en Comercializacién de Produtos Alimentarios e os obxectivos xerais do ciclo formativo,
tanto os alcanzados no centro educativo como os de dificil consecucion nel.
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Anexo Il

A) Espazos minimos

Espazo formativo S ST GG Grao de utilizacion
(30 alumnos/as) (20 alumnos/as)
Aula polivalente. 60 40 50 %
Taller de tenda de alimentacion. (1) 210 180 30%
Taller de almacén alimentario. (1) 100 75 20 %

(1) Estes espazos poden ser substituidos por unha tenda de alimentacion ou un almacén
alimentario non situados no centro educativo.

= A conselleria con competencias en materia de educacion podera autorizar unidades para
menos de trinta postos escolares, polo que serd posible reducir os espazos formativos
proporcionalmente ao nimero de alumnos e alumnas, tomando como referencia para a
determinacion das superficies necesarias as cifras indicadas nas columnas segunda e
terceira da taboa.

= O grao de utilizacion expresa en tanto por cento a ocupacién en horas do espazo
prevista para a imparticion das ensinanzas no centro educativo, por un grupo de
alumnado, respecto da duracion total destas.

= Na marxe permitida polo grao de utilizacion, os espazos formativos establecidos poden
ser ocupados por outros grupos de alumnos e alumnas que cursen 0 mesmo ou outros
ciclos formativos, ou outras etapas educativas.

* En todo caso, as actividades de aprendizaxe asociadas aos espazos formativos (coa
ocupacion expresada polo grao de utilizaciéon) poderan realizarse en superficies
utilizadas tamén para outras actividades formativas afins.

B) Equipamentos minimos

Equipamento

Equipamentos audiovisuais.
Equipamentos informaticos instalados en rede, con conexion a internet.
— Moblaxe de aula.
Aplicacions informéticas de propésito xeral.
Terminal de punto de venda (TPV). Software TPV.
— Aplicacidns informéticas de xestién de almacén e loxistica.
Aplicacions informéticas de xestion administrativa: paquetes integrados de xestién de persoal, compravenda e contabilidade
Escaparate.
— Vitrinas expositoras con sistema de refrixeracion.
Mostradores de carnizaria, chacinaria e polarfa.
Mostrador de peixaria.
— Expositores. Lineais para produtos alimentarios perecedoiros e non perecedoiros.
Mesas e tallos de traballo para carnizaria e chacinarfa.
Vertedoiros e lavamans.
— Cestas e carros.
Carretas para o transporte de produtos alimentarios.
Equipamentos de proteccién individual (EPI).
— Caixa de primeiros auxilios.
Office.
Vestiarios.
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Equipamento

Equipamento electromecdnico. Cortadoras. Picadoras. Envasadoras ao baleiro. Balanzas.
Utensilios de carnizaria, de chacinaria, de peixaria e para a manipulacién de froitas e verduras.
Dispositivos para o tratamento de residuos

Equipamento para la manipulacion e transporte interno de produtos alimentarios.
Equipamentos para a preparacion e a expedicion de pedidos.

Paxina 91 de 98




Anexo Il

A) Especialidades do profesorado con atribucién docente nos médulos
profesionais do ciclo formativo de grao medio de Comercializacién de Produtos
Alimentarios

Mddulo profesional

Especialidade do profesorado

Corpo

MPO0156. Inglés.

Inglés

Catedréaticos/as de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

MP1606. Constitucién de pequenos
negocios alimentarios.

Organizacién e Xestion Comercial.

Catedréaticos/as de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

MP1607. Mercadotecnia do comercio
alimentario.

Organizacién e Xestién Comercial.

Catedréticos/as de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

MP1608. Dinamizacion do punto de venda
en comercios de alimentacion.

Procesos Comerciais.

Profesorado técnico de formacion profesional.

MP1609. Atencién comercial en negocios
alimentarios.

Organizacion e Xestion Comercial.

Catedraticos/as de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

MP1610. Seguridade e calidade alimentaria
no comercio.

Cocifia e Pastelaria.

Operacions e Equipamentos de Elaboracién de
Produtos Alimentarios.

Profesorado técnico de formacién profesional.

Profesorado especialista.

MP1611. Preparacion e acondicionamento
de produtos frescos e transformados.

Cocifia e Pastelaria.

Operacions e Equipamentos de Elaboracién de
Produtos Alimentarios.

Profesorado técnico de formacién profesional.

Profesorado especialista.

MP1612. Loxistica de produtos
alimentarios.

Procesos Comerciais.

Profesorado técnico de formacion profesional.

MP1613. Comercio electrénico en negocios
alimentarios.

Procesos Comerciais.

Profesorado técnico de formacién profesional.

MP1614. Ofiméatica aplicada ao comercio
alimentario.

Procesos Comerciais.

Profesorado técnico de formacién profesional.

MP1615. Xestién dun comercio alimentario.

Organizacion e Xestion Comercial.

Catedraticos/as de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

MP1616. Formacién e orientacién laboral.

Formacién e Orientacién Laboral.

Catedraticos/as de ensino secundario.
Profesorado de ensino secundario.

B) Titulacions habilitantes para os efectos de docencia

Corpos

Especialidades

Titulaciéns

Profesorado de ensino
secundario.

Formacién e Orientacién Laboral -

— Diplomado/a en Ciencias Empresariais.
Diplomado/a en Relaciéns Laborais
Diplomado/a en Traballo Social.
— Diplomado/a en Educacién Social.
Diplomado/a en Xestion e Administracién Publica.

Organizacion e Xestion Comercial.

Diplomado/a en Ciencias Empresariais.
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Corpos

Especialidades

Titulacidns

Profesorado técnico de formacion
profesional.

Cocifia y Pastelaria.

— Técnicola superior en Direccion de Cocifia.
— Técnicola superior en Restauracion.
Técnico/a especialista en Hostalaria.

C) Titulaciéns requiridas para a imparticién dos médulos profesionais que
conforman o titulo para os centros de titularidade privada e doutras
administracions distintas da educativa, e orientaciéns para a Administracion

educativa

Mddulos profesionais

Titulacions

= MPO0156. Inglés.

alimentacion.

transformados.

= MP1606. Constitucion de pequenos negocios alimentarios.
= MP1607. Mercadotecnia do comercio alimentario.
= MP1608. Dinamizacién do punto de venda en comercios de

= MP1609. Atencién comercial en negocios alimentarios.
= MP1610. Seguridade e calidade alimentaria no comercio.
= MP1611. Preparacion e acondicionamento de produtos frescos e

= MP1612. Loxistica de produtos alimentarios.

= MP1613. Comercio electrénico en negocios alimentarios.
= MP1614. Ofiméatica aplicada ao comercio alimentario.

= MP1615. Xestién dun comercio alimentario.

= MP1616. Formacidn e orientacion laboral.

Licenciado/a, enxefieiro/a, arquitecto/a ou o titulo de grao
correspondente, ou outros equivalentes.

D) Titulaciéns habilitantes para efectos de docencia para a imparticién dos
modulos profesionais que conforman o titulo para os centros de titularidade
privada e doutras administraciéons distintas da educativa, e orientaciéons para a
Administraciéon educativa

Mddulos profesionais

Titulacions

alimentacion.

transformados.

= MP1606. Constitucion de pequenos negocios alimentarios.
= MP1607. Mercadotecnia do comercio alimentario.
= MP1608. Dinamizacién do punto de venda en comercios de

= MP1609. Atencién comercial en negocios alimentarios.
= MP1610. Seguridade e calidade alimentaria no comercio.
= MP1611. Preparacion e acondicionamento de produtos frescos e

= MP1612. Loxistica de produtos alimentarios.

= MP1613. Comercio electrénico en negocios alimentarios.
= MP1614. Ofiméatica aplicada ao comercio alimentario.

= MP1615. Xestién dun comercio alimentario.

= MP1616. Formacidn e orientacion laboral.

Diplomado/a, enxefieiro/a técnico/a, arquitecto/a técnico/a ou outros
titulos equivalentes.

transformados.

= MP1610. Seguridade e calidade alimentaria no comercio.
= MP1611. Preparacion e acondicionamento de produtos frescos e

Técnico/a superior en Direccién de Cocifia.
Técnico/a superior en Restauracion.
Técnico/a especialista en Hostalarfa.
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Anexo IV

A) Validacions entre médulos profesionais de titulos establecidos ao abeiro da Lei
organica 1/1990 (LOXSE) e os establecidos no titulo de técnico en
Comercializacion de Produtos Alimentarios ao abeiro da Lei organica 2/2006

Mddulos profesionais incluidos nos ciclos formativos establecidos Mddulos profesionais do ciclo formativo (LOE):
na LOXSE Técnico en Comercializacién de Produtos Alimentarios

Administracion e xestién dun pequeno establecemento comercial.
= Ciclo formativo de grao medio de Comercio.

MP1606. Constitucidn de pequenos negocios alimentarios

Administracion, xestién e comercializacion na pequena empresa.

. . = MP1606. Constitucion de pequenos negocios alimentarios.
(calquera ciclo formativo)

Organizacion e xestién dunha explotacion agraria familiar.

= Ciclo formativo de grao medio de Explotaciéns Agrarias Extensivas.
Actividades Agricolas).

= Ciclo formativo de grao medio de Explotacions Gandeiras.
Actividades Agricolas).

= Ciclo formativo de grao medio de Explotacions Agricolas Intensivas.
Actividades Agricolas).

= Ciclo formativo de grao medio de Xardinaria.

(Actividades Agricolas).

= Ciclo formativo de grao medio de Traballos Forestais e de
Conservacion do Medio Natural.

(Actividades Agricolas).

MP1606. Constitucion de pequenos negacios alimentarios.

Organizacién e xestién dunha pequena empresa de actividades de
tempo libre e socioeducativas.

= Ciclo formativo de grao superior de Animacion de Actividades
Fisicas e Deportivas.

(Actividades Fisicas e Deportivas).

= Ciclo formativo de grao superior de Animacion Sociocultural.
Servizos Socioculturais e & Comunidade).

= Ciclo formativo de grao superior de Animacion Turistica.
(Hostalaria e Turismo).

MP1606. Constitucidn de pequenos negocios alimentarios.

Organizacion e xestién dunha empresa agraria.

= Ciclo formativo de grao superior de Xestion e Organizacién de
Empresas Agropecuarias.

(Actividades Agricolas).

= Ciclo formativo de grao superior de Xestion e Organizacion dos
Recursos Naturais e Paisaxisticos.

(Actividades Agricolas).

MP1606. Constitucion de pequenos negacios alimentarios.

Ciclo formativo completo de grao medio de Xestién Administrativa.
(Administracién).

MP1606. Constitucidn de pequenos negocios alimentarios.

B) Validaciéns entre modulos profesionais establecidos ao abeiro da Lei organica
2/2006 (LOE) e os doutros titulos establecidos no titulo de técnico en
Comercializaciéon de Produtos Alimentarios

Formacién achegada Formacion para validar

Médulos profesionais e ciclos formativos aos que pertencen Mddulos profesionais para validar

MP1227. Xestién dun pequeno comercio.

) . . . " = MP1606. Constitucién de pequenos negocios alimentarios.
= Ciclo formativo de grao medio de Actividades Comerciais. Peq 9

Empresa e iniciativa emprendedora.

. . = MP1606. Constitucién de pequenos negocios alimentarios.
(calquera ciclo formativo)
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Formacién achegada

Formacion para validar

Médulos profesionais e ciclos formativos aos que pertencen

Mddulos profesionais para validar

(Administracion e Xestién).

Ciclo formativo completo de grao superior de Administracién e Finanzas.

= MP1606. Constitucién de pequenos negocios alimentarios.

Ciclo formativo completo de grao superior de procesos e calidade na
Industria Alimentaria.
(Industrias Alimentarias).

= MP1610. Seguridade e calidade alimentaria no comercio.

MP0931. Mérketing Dixital.

= Ciclo formativo de grao superior de Xestion de Vendas e Espazos
Comerciais.

= Ciclo formativo de grao superior de Mérketing e Publicidade.

= MP1613. Comercio electrénico en negocios alimentarios.

Ciclo formativo Completo de grao medio de Actividades Comerciais.

= MP1615. Xestién dun comercio alimentario.

C) Validacions entre moédulos profesionais establecidos no titulo de técnico en
Comercializacion de Produtos Alimentarios e os doutros titulos establecidos ao

abeiro da Lei organica 2/2006 (LOE)

Formacién achegada

Formacion para validar

Mddulos profesionais

Mddulos profesionais para validar e ciclos formativos aos que
pertencen

= MP1606. Constitucidn de pequenos negocios alimentarios. (*)
= MP1615. Xestién dun comercio alimentario. (*)

MP1227. Xestién dun pequeno comercio.
= Ciclo formativo de grao medio de Actividades Comerciais.

= MP1606. Constitucion de pequenos negocios alimentarios.

Empresa e iniciativa emprendedora
(calquera ciclo formativo).

= MP1607. Mercadotecnia do comercio alimentario.

MP1226. Méarketing na actividade comercial.
= Ciclo formativo de grao medio de Actividades Comerciais.

= MP1609. Atencién comercial en negocios alimentarios.

MP1234. Servizos de atencién comercial.
= Ciclo formativo de grao medio de Actividades Comerciais.

= MP1609. Atencién comercial en negocios alimentarios. ()
= MP1614. Ofimética aplicada ao comercio alimentario. (*)

MP0437. Comunicacion empresarial e atencion & clientela.
= Ciclo formativo de grao medio de Xestion Administrativa.
(Administracion e Xestion).

= MP1612. Loxistica de produtos alimentarios.

MP1228. Técnicas de almacén.
= Ciclo formativo de grao medio de Actividades Comerciais.

= MP1612. Loxistica de produtos alimentarios. (*)
= MP1615. Xestién dun comercio alimentario. (*)

MP1229. Xestion de compras.
= Ciclo formativo de grao medio de Actividades Comerciais.

= Ciclo Formativo completo.

MP0146. Venda e comercializacién de produtos alimentarios.
= Ciclo formativo de grao medio de Aceites de Oliva e Vifios.
(Industrias Alimentarias)

= Ciclo formativo de grao medio de Elaboracion de Produtos
Alimenticios.

(Industrias Alimentarias).

= Ciclo Formativo completo.

MP0413. Comercializacion de produtos agroecoldxicos.
= Ciclo formativo de grao medio de Producién agroecoldxica.
(Agraria).

(*) Requirirase achegar simultaneamente a formacion nos médulos profesionais para ter

dereito 4 validacion.
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Anexo V

A) Correspondencia das unidades de competencia acreditadas consonte o
establecido no artigo 8 da Lei organica 5/2002, do 19 de xuio, cos modulos
profesionais para a sua validacion

Unidades de competencia acreditadas Mddulos profesionais validables

= UC2104_2: Impulsar e xestionar un pequeno comercio de calidade. MP1606. Constitucion de pequenos negocios alimentarios.

= UC0239_2: Realizar a venda de produtos e/ou servizos a través das
diferentes canles de comercializacién. (*)

= UC0241_2: Executar as accions de servizo de atencion a clientela e
as persoas consumidoras e usuarias. (*)

= MP1609. Atencidn comercial en negocios alimentarios.

= MP1611. Preparacién e acondicionamento de produtos frescos e

= UCO0260_2: Preelaborar e conservar toda clase de alimentos.
= transformados.

= UC2106_2: Garantir a capacidade de resposta e abastecemento do
pequeno comercio. (*)
= UC1015_2: Xestionar e coordinar as operaciéns de almacén. (*) = MP1612. Loxistica de produtos alimentarios.

= UC1792_2: Xestionar a prevencion de riscos laborais en pequenos
negocios. (*)

(*) Requirirase achegar as unidades de competencia simultaneamente para a
correspondencia establecida.

B) Correspondencia dos médulos profesionais coas unidades de competencia
para a sua acreditacion

Médulos profesionais superados Unidades de competencia acreditables

= MP1606. Constitucion de pequenos negocios alimentarios. = UC2104_2: Impulsar e xestionar un pequeno comercio de calidade.

= MP1608. Dinamizacién do punto de venda en comercios de
alimentacion. ()
= MP1613. Comercio electrénico en negocios alimentarios. (*)

= UC2105_2 Organizar e animar el punto de venda dun pequeno
comercio.

= UC0239_2: Realizar a venda de produtos efou servizos a través das
= MP1609. Atencién comercial en negocios alimentarios. (*) diferentes canles de comercializacion.
= MP1613. Comercio electrénico en negocios alimentarios. () = UC0241_2: Executar as accions de servizo de atencién & clientela e
as persoas consumidoras e usuarias.

= UC2106_2: Garantir a capacidade de resposta e abastecemento do

= MP1612. Loxistica de produtos alimentarios. (*) pequeno comercio.

= MP1610. Seguridade e calidade alimentaria no comercio. (¥) = UC1015_2: Xestionar e coordinar as operacions de almacén.

= MP1611. Preparacion e acondicionamento de produtos frescos e = UC1792_2: Xestionar a prevencion de riscos laborais en pequenos
transformados. (*) negocios.

= UC0260_2: Preelaborar e conservar toda clase de alimentos.

(*) A correspondencia establecida esixe a achega simultanea dos modulos profesionais.
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6. Anexo VI

Organizacion dos médulos profesionais do ciclo formativo de grao medio de
Comercializacién de Produtos Alimentarios para o réxime ordinario

Curso Médulo Duracién Especialidade do profesorado
10 MP0156. Inglés. 160 Inglés
10 MP1606. Constitucion de pequenos negocios alimentarios. 107 Organizacion e Xestion Comercial.
10 MP1607. Mercadotecnia do comercio alimentario. 107 Organizacion e Xestion Comercial.
10 MP1609. Atencion comercial en negocios alimentarios. 107 Organizacién e Xestion Comercial.
10 MP1613. Comercio electrénico en negocios alimentarios. 133 Procesos Comerciais.
1° MP1614. Ofimatica aplicada ao comercio alimentario. 132 Procesos Comerciais.
10 MP1615. Xestién dun comercio alimentario. 107 Organizacién e Xestion Comercial.
10 MP1616. Formacion e orientacion laboral. 107 Formacion e Orientacién Laboral.
Total 1°
(FCE) 960
2 MP1608. Dinamizacion do punto de venda en comercios de 105 Procesos Comerciais.
alimentacion.
Cocifia e Pastelarfa.
Operaciéns e Equipamentos de Elaboracion de
20 MP1610. Seguridade e calidade alimentaria no comercio. 105 Produtos Alimentarios.
Profesorado especialista.
Cocifia e Pastelaria.
2 MP1611. Preparacion e acondicionamento de produtos frescos e 245 (F?pe;racmnAsl_e Equipamentos g2 Eiaboracion de
transformados. rodutos Alimentarios.
Profesorado especialista.
20 MP1612. Loxistica de produtos alimentarios. 175 Procesos Comerciais.
Total 2°
(FCE) 630
2° MP1617. Formacién en centros de traballo. 410
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7. Anexo VII

Organizacién dos médulos profesionais en unidades formativas de menor

duracién
Médulo profesional Unidades formativas Duracién

= MP1606_12. Iniciativa emprendedora e 2

constitucién dun negocio alimentario.
= MP1606. Constitucion de pequenos negocios alimentarios.

= MP1606_22. Plan de investimentos e de 75
financiamento dun negocio alimentario.

= MP1608_12. Organizacion da distribucion e
supervision da exposicion dos produtos 63

L . alimentarios.
= MP1608. Dinamizacién do punto de venda en comercios de

alimentacion. = MP1608_22. Accidns promocionais en

establecementos de alimentacién e montaxe de 42
elementos de animacion e publicitarios.

= MP1610_12. Seguridade e hixiene no comercio

X - 70
= MP1610. Seguridade e calidade alimentaria no comercio. alimentarig
= MP1610_22. Calidade alimentaria no comercio. 35
= MP1613_12. Planificacion e estratexias de 23
marketing dixital en negocios alimentarios.
= MP1613. Comercio electrdnico en negocios alimentarios. = MP1613_22. Consitucién, xestion, mantemento e
valoracién do comercio en lifia de produtos 100
alimentarios.
= MP1616_12. Prevencién de riscos laborais. 45
= MP1616. Formacién e orientacion laboral. = MP1616_22. Equipos de traballo, dereito do
traballo e da seguridade social, e procura de 62
emprego.
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	CA3.3. Utilizáronse normas de protocolo en presentacións.
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	CA3.8. Describiuse e estableceuse a secuencia dun proceso de traballo da competencia propia.
	CA3.9. Xustificouse a aceptación ou o rexeitamento de propostas realizadas.
	CA3.10. Argumentouse a elección dunha determinada opción ou dun procedemento de traballo.
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	CA4.1. Redactáronse textos breves relacionados con aspectos cotiáns e profesionais.
	CA4.2. Organizouse a información coherentemente e con cohesión.
	CA4.3. Realizáronse resumos de textos relacionados co propio contorno profesional.
	CA4.4. Formalizouse documentación específica do campo profesional propio.
	CA4.5. Aplicáronse as fórmulas establecidas e o vocabulario específico na formalización de documentos.
	CA4.6. Resumíronse as ideas principais de informacións dadas, utilizando os seus propios recursos lingüísticos.
	CA4.7. Utilizáronse as fórmulas de cortesía propias do documento que se elabore.
	CA5.1. Definíronse os trazos máis salientables dos costumes da comunidade onde se fale a lingua estranxeira.
	CA5.2. Describíronse e aplicáronse as normas e os protocolos de relación social propios do país.
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	1.1.2 Contidos básicos

	Mensaxes directas, telefónicas e gravadas.
	Terminoloxía específica do sector.
	Idea principal e ideas secundarias.
	Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicións, locucións, expresión da condición e da dúbida, uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto.
	Outros recursos lingüísticos: gustos e preferencias, suxestións, argumentacións, instrucións, etc.
	Variedade de acentos na lingua oral.
	Orde de palabras na oración simple.
	Soportes telemáticos: fax, correo electrónico, burofax, etc.
	Terminoloxía específica do sector.
	Idea principal e ideas secundarias.
	Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicións, uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto.
	Orde de palabras na oración simple.
	Toma, mantemento e cesión da quenda de palabra.
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	Currículo e soportes telemáticos: fax, correo electrónico, burofax, etc.
	Terminoloxía específica da área profesional.
	Idea principal e ideas secundarias.
	Recursos gramaticais: tempos verbais, preposicións, locucións uso da voz pasiva, oracións de relativo e estilo indirecto.
	Adecuación do texto ao contexto comunicativo.
	Tipo e formato de texto.
	Variedade de lingua: rexistro.
	Selección léxica, de estruturas sintácticas e de contido salientable.
	Inicio do discurso e introdución do tema. Desenvolvemento e expansión: exemplificación e conclusión, e/ou resumo do discurso.
	Uso dos signos de puntuación máis habituais.
	Uso da lingua inglesa a nivel oral e escrito, en todo o desenvolvemento deste módulo.
	Introdución do vocabulario inglés correspondente á terminoloxía específica do sector.
	Selección e execución de estratexias didácticas que incorporen o uso do idioma inglés en actividades propias do sector profesional.
	Uso das técnicas de comunicación para potenciar o traballo en equipo.
	CA1.1. Identificáronse as propias aptitudes e as actitudes relacionadas coa iniciativa emprendedora.
	CA1.2. Caracterizouse o modelo de empresa de comercialización alimentaria e a súa organización estrutural, para obter os resultados esperados.
	CA1.3. Decidiuse a idea de negocio para o establecemento dunha empresa de comercialización alimentaria, valorando no ámbito de actuación, os modelos consolidados e innovadores, as tendencias e os segmentos de mercado.
	CA1.4. Elaborouse a análise de debilidades, ameazas, fortalezas e oportunidades da idea de negocio alimentario.
	CA1.5. Decidiuse a estratexia empresarial, relacionándoa coa idea de negocio e cos seus obxectivos.
	CA1.6. Analizáronse prácticas que incorporen valores éticos e sociais, en empresas relacionadas co comercio alimentario, para a súa incorporación á idea de negocio.
	CA1.7. Analizáronse as características de cultura empresarial e a imaxe corporativa da idea de negocio alimentario, en relación cos obxectivos empresariais.
	CA1.8. Avaliouse a información do contorno específico da empresa ou microcontorno.
	CA1.9. Avaliáronse os principais elementos do contorno xeral da empresa ou macrocontorno.
	CA2.1. Determináronse as etapas de emprendemento do negocio en relación coas características de innovación, formación e colaboración, como requisitos indispensables para ter éxito na actividade emprendedora.
	CA2.2. Estableceuse a forma xurídica adecuada para comercios alimentarios acorde coa idea de negocio definida, así como as súas obrigas formais e fiscais.
	CA2.3. Delimitouse o grao de responsabilidade legal dos/das propietarios/as da empresa, en función da forma xurídica elixida.
	CA2.4. Comparouse o tratamento fiscal establecido para as diferentes formas xurídicas da empresa.
	CA2.5. Realizáronse os trámites exixidos pola lexislación para a constitución e a posta en marcha dun comercio alimentario, en función da idea de negocio, física e en liña.
	CA2.6. Calculáronse os gastos de constitución e outros gastos de posta en marcha dun comercio alimentario, segundo as características deste.
	CA2.7. Formalizouse a documentación asociada á constitución e ao inicio de actividade, secuenciando os trámites nos prazos establecidos pola Administración.
	CA2.8. Xestionáronse presencialmente ou telematicamente as solicitudes relativas aos trámites propios da actividade empresarial.
	CA2.9. Obtívose información sobre posibles axudas e subvencións oficiais para a creación dun comercio alimentario.
	CA1.1. Decidiuse a localización física da idea de comercio alimentario, valorando a información do contorno relativa a locais dispoñibles e os seus prezos.
	CA1.2. Decidiuse a posible localización virtual do comercio alimentario en función de segmentos de poboación, nichos de oportunidade e especialización da idea.
	CA1.3. Estimáronse as necesidades e os custos de equipamento imprescindibles para a creación da pequena empresa de comercialización alimentaria, en función dos obxectivos para alcanzar a curto e a medio prazo.
	CA1.4. Identificáronse os sistemas de adquisición do equipamento, estimando os custos de alugueiro ou compra.
	CA1.5. Elaborouse o plan de sustentabilidade do comercio alimentario en función da previsión do gasto enerxético, consumo de auga, equipamento sustentable, innovación tecnolóxica e mantemento.
	CA1.6. Valoráronse as posibilidades de innovación e os seus custos, en función do produto ofrecido e da calidade do negocio alimentario.
	CA1.7. Estimáronse as necesidades e os custos de recursos humanos imprescindibles para a creación da pequena empresa de comercialización alimentaria, en función dos obxectivos para alcanzar a curto e a medio prazo.
	CA1.8. Confeccionouse un plan de investimento tendo en conta as necesidades de recursos humanos e materiais necesarios para a posta en marcha do negocio alimentario.
	CA2.1. Analizáronse as fontes de financiamento externo para comercios alimentarios, estimando custos e ingresos en función da idea do negocio.
	CA2.2. Calculouse a rendibilidade do autofinanciamento de parte das necesidades combinada co financiamento procedente doutras fontes.
	CA2.3. Identificouse o financiamento bancario máis adecuado para a súa amortización a medio e a longo prazo, así como as súas condicións.
	CA2.4. Contrastouse o financiamento procedente de axudas concedidas por organismos públicos e privados, en función dos custos e do tipo de negocio.
	CA2.5. Analizáronse posibles amortizacións por pagamento aprazado e ao contado, en función do tipo de xuros e do volume de negocio.
	CA2.6. Identificáronse as posibilidades de axudas para a contratación de empregados/as con determinadas características, en función dos postos que vaian desempeñar.
	CA2.7. Valorouse a negociación do aprazamento do pagamento dos impostos locais e estatais, en función das previsións de negocio e da liquidez monetaria.
	CA2.8. Confeccionouse un plan de financiamento do negocio alimentario prevendo os resultados da actividade económica da empresa.
	CA3.1. Calculáronse ratios económico-financeiras, utilizando os datos de contas anuais dun comercio alimentario.
	CA3.2. Valorouse a viabilidade económico-financeira dun comercio alimentario, analizando a información das ratios económico-financeiras.
	CA3.3. Valorouse a viabilidade social corporativa dun comercio alimentario, analizado a información contida no balance social.
	CA3.4. Aplicáronse criterios de boas prácticas empresariais, atendendo a valores éticos, sociais e de respecto ambiental.
	CA3.5. Analizáronse as vantaxes e as fortalezas do comercio de proximidade fronte a outras formas de distribución de produtos alimentarios.
	CA3.6. Avaliouse a xestión interna do comercio alimentario, valorando a estabilidade dos/das empregados/as nos seus postos de traballo.
	CA3.7. Avaliouse a rendibilidade económica do posto de traballo, atendendo ao nivel técnico e ao perfil profesional dos/das empregados/as.
	Deseño e planificación dunha pequena empresa de alimentación nun contorno determinado.
	Constitución dun negocio alimentario, posta en marcha e xestión de trámites.
	Creación de tendas de produtos alimentarios.
	Realización de proxectos individuais, ou en pequeno grupo, de plans de empresa a partir de ideas de negocios alimentarios innovadores e creativos, contextualizadas en contornos reais e que potencien a toma de decisións e a resolución de incidencias.
	Valoración económica e social dos proxectos de ideas de empresa alimentaria traballadas ao longo do módulo, realizada de xeito individual ou en pequeno grupo, e potenciando a toma de decisións.
	CA1.1. Fixáronse os prezos de venda dos produtos alimentarios segundo criterios comerciais establecidos.
	CA1.2. Calculáronse os tipos de custos existentes nunha empresa alimentaria.
	CA1.3. Calculouse o escandallo de diversos produtos alimentarios co fin de determinar o prezo de venda.
	CA1.4. Determinouse o contido de probas de rendemento de produtos alimentarios.
	CA1.5. Calculáronse marxes comerciais de produtos, analizando os compoñentes do custo, o punto morto e a tendencia do mercado.
	CA1.6. Modificáronse os prezos de venda en función das flutuacións do mercado alimentario.
	CA1.7. Establecéronse os prazos, a forma, os medios de pagamento, os descontos e as facilidades de pagamento ao/á cliente/a en función da capacidade financeira da empresa, das características do produto, do tipo de clientela, e dos usos e as prácticas do sector.
	CA1.8. Analizáronse as estratexias en políticas de produto tendo en conta os custos, o ciclo de vida do produto, os prezos de competencia e as características do sector alimentario.
	CA1.9. Identificáronse determinados impostos como parte do custo nunha empresa.
	CA2.1. Decidiuse a estratexia de distribución de produtos alimentarios, analizando os niveis da canle de distribución, o número e o tipo de empresas intermediarias, así como a posibilidade de distribución en liña.
	CA2.2. Planificouse a distribución dos produtos do comercio alimentario, en función do tipo de venda.
	CA2.3. Caracterizáronse as canles de distribución comercial en función do número e do tipo de empresas intermediarias que interveñen e das funcións que desempeñan.
	CA2.4. Seleccionouse a canle ou as canles de distribución, en función da análise de custos, tempos e empresas intermediarias.
	CA2.5. Calculouse o custo de distribución de produtos alimentarios tipo, tendo en conta os custos de transporte, de seguro e de almacenamento, as comisións, as marxes e os custos financeiros.
	CA2.6. Valorouse a eficacia e a rapidez das canles de distribución do comercio alimentario, en función da satisfacción do/da cliente/a.
	CA2.7. Confeccionáronse contratos de intermediación comercial para formalizar a relación entre o pequeno negocio alimentario e a empresa distribuidora.
	CA3.1. Determináronse as accións que integran o mix de comunicación dun negocio alimentario, en función da súa finalidade.
	CA3.2. Definíronse os obxectivos da política de comunicación segundo o público obxectivo e as estratexias empresariais.
	CA3.3. Programáronse accións de comunicación de produtos alimentarios.
	CA3.4. Seleccionáronse as accións de promoción no punto de venda e a súa relación coa captación do público obxectivo.
	CA3.5. Determináronse as necesidades relativas á publicidade e seleccionáronse os medios e os soportes adecuados ás accións establecidas.
	CA3.6. Propuxéronse accións de promoción a novos segmentos de mercado, atendendo aos cambios do consumo da clientela tipo.
	CA3.7. Analizáronse indicadores para medir a fidelización da clientela, en función da acción de comunicación utilizada.
	CA3.8. Analizouse o selo Galicia Calidade como ferramenta para a consecución dos obxectivos da política de comunicación.
	CA4.1. Planificáronse as etapas para a elaboración dun plan de márketing dixital e planificouse a súa integración no plan de márketing global.
	CA4.2. Definíronse os principais produtos asociados á idea de negocio e valoráronse as súas características e a súa estacionalidade.
	CA4.3. Obtívose información sobre o contorno do comercio retallista, utilizando técnicas de observación directa e compra.
	CA4.4. Analizáronse datos do contorno de mercado do comercio alimentario.
	CA4.5. Analizáronse o potencial de vendas do produto ofrecido e os prezos da competencia do contorno.
	CA4.6. Determinouse o prezo provisional para cada produto, valorando os datos compilados da idea de negocio e os factores que inflúen no prezo de venda dun produto alimentario.
	CA4.7. Obtívose información sobre as condicións de venda de empresas provedoras relacionadas coa idea de negocio.
	CA4.8. Seleccionáronse as empresas provedoras e as canles de distribución para empregar, valorando a información compilada.
	CA4.9. Establecéronse as formas en que debe actuar o equipo comercial e determináronse o investimento en publicidade e a prospección de distribuidores, para satisfacer as necesidades detectadas.
	CA4.10. Seleccionouse a estratexia de comunicación máis adecuada, valorando as que se utilizan no microcontorno comercial onde vaia desenvolver a idea negocio prevista.
	CA4.11. Elaborouse un orzamento, analizando os recursos financeiros e humanos necesarios para levar a cabo as políticas previstas e o tempo necesario para a posta en marcha do plan.
	CA4.12. Materializáronse nun plan de márketing as accións relativas ao prezo, ao produto, á distribución e á comunicación, en función da información compilada.
	CA5.1. Seleccionáronse os criterios económicos e estratéxicos que permiten valorar se as accións de comunicación de empresa logran o obxectivo relacionado coa venda.
	CA5.2. Seleccionáronse os indicadores para valorar a eficacia dunha acción de comunicación.
	CA5.3. Calculáronse ratios comerciais de control de resultados de accións de comunicación, utilizando aplicacións informáticas.
	CA5.4. Efectuáronse medicións da rendibilidade da acción de márketing en relación coa produtividade do lineal e coa xestión de produtos nel, aplicando ferramentas electrónicas e informáticas.
	CA5.5. Valorouse a satisfacción da clientela e o procedemento de xestión de incidencias en relación coa imaxe da empresa que se desexe transmitir.
	CA5.6. Valorouse o grao de eficacia dunha acción promocional, a través da análise dos resultados.
	CA5.7. Valorouse o plan do márketing en relación coa fidelización e a retroalimentación da clientela.
	CA5.8. Propuxéronse novas liñas e accións de márketing atendendo á valoración dos resultados obtidos.
	CA5.9. Comparáronse os resultados obtidos cos obxectivos previstos no plan de márketing e determináronse posibles desviacións.
	Análise de mercado, competencia e clientela.
	Estratexias de márketing mix (produto, prezo, distribución e promoción).
	Accións de comunicación.
	Estratexias de actuación con provedores e clientela.
	Resultados das estratexias de márketing.
	Elaboración do plan de márketing dun comercio alimentario.
	Planificación e desenvolvemento de estratexias de márketing en comercios alimentarios físicos e en liña.
	Desenvolvemento e seguimento de políticas e accións encamiñadas á imaxe corporativa.
	Elaboración de actuacións de captación e fidelización de clientela
	Programación de accións de comunicación en comercios alimentarios.
	Cálculo de custos e prezos de venda de produtos alimentarios.
	Elaboración de materiais, cuestionarios e instrumentos de medición dunha análise de mercado.
	Aplicación de métodos de avaliación das actuacións de márketing realizadas en pequenos comercios alimentarios.
	CA1.1. Definiuse a localización de mostradores, expositores e lineais, en función dos condicionantes requiridos, da distancia das cámaras ou almacéns e da lexislación.
	CA1.2. Describíronse as condicións que se deben considerar na distribución de superficies comerciais para respectar a normativa asociada á eliminación de barreiras físicas, evacuación e saídas de emerxencia.
	CA1.3. Determinouse a localización de produtos alimentarios en comercios e relacionouse coas súas características, coas pautas de seguridade alimentaria e coas normas de prevención de riscos.
	CA1.4. Definiuse a distribución dos elementos externos e internos de información e publicidade nos espazos interiores, e valorouse a súa influencia sobre a venda de produtos.
	CA1.5. Definiuse a localización dos equipamentos no establecemento para facilitar os desprazamentos de persoas, carretas e mercadorías, e para a distribución áxil dos produtos atendendo ás necesidades de cada sección.
	CA1.6. Supervisouse a distribución, o estado e a limpeza das cestas e dos carros, para manter en todo momento a subministración.
	CA1.7. Supervisouse o estado de limpeza do establecemento tendo en conta a normativa de seguridade e hixiene.
	CA2.1. Programouse a reposición de produtos non perecedoiros en lineais, góndolas e expositores, atendendo ao índice de rotación, á súa caducidade e ao cumprimento da normativa de seguridade alimentaria.
	CA2.2. Analizáronse os criterios comerciais de deseño e decoración dos puntos de venda segundo a distribución dos produtos.
	CA2.3. Supervisouse a colocación e a operatividade de elementos visuais e móbiles que animen á venda de produtos non perecedoiros e que faciliten o control da reposición e a calidade dos produtos.
	CA2.4. Controlouse a accesibilidade aos produtos nos lineais, tendo en conta a súa identificación de cara á clientela e a visibilidade da marca e da etiquetaxe.
	CA2.5. Controlouse a colocación da cartelaría de ofertas e de identificación de produtos non perecedoiros, para facilitar a súa venda.
	CA2.6. Agrupáronse en distintas zonas do lineal os produtos non perecedoiros, por familias e efecto visual, facilitando a súa localización e a súa adquisición.
	CA2.7. Controlouse a temperatura ambiente, atendendo á conservación dos produtos e ao confort da clientela.
	CA2.8. Efectuouse o seguimento dos lotes de produtos segundo o provedor e a localización nos lineais e nas seccións, para facilitar o control de calidade e o rendemento das vendas.
	CA3.1. Supervisouse a colocación de produtos frescos en mostradores, tendo en consideración o sistema de rotación e reposición, e respectando a normativa hixiénico-sanitaria.
	CA3.2. Colocáronse os produtos cárnicos atendendo ao despezamento e á procedencia, segundo criterios de calidade.
	CA3.3. Supervisouse a colocación e a operatividade de elementos visuais e móbiles que organicen e faciliten a venda de produtos perecedoiros.
	CA3.4. Supervisouse o estado de limpeza e o tratamento de armarios e cámaras frigoríficas, e comprobouse o estado de conservación dos produtos e o cumprimento da normativa hixiénico-sanitaria.
	CA3.5. Agrupáronse os produtos perecedoiros en mostradores e armarios, segundo as familias e o efecto visual que se queira lograr, de xeito que se faciliten a súa localización e a súa adquisición.
	CA3.6. Controlouse a temperatura dos armarios frigoríficos garantindo a cadea de frío e a calidade dos produtos.
	CA3.7. Supervisouse a utilización de tratamentos que garantan o adecuado aspecto visual e organoléptico dos produtos frescos.
	CA3.8. Organizouse o transporte das subministracións a expositores e mostradores desde as cámaras e o almacén, para unha rápida subministración dos produtos.
	CA1.1. Planificáronse accións promocionais no punto de venda que incrementen a atención e a captación da clientela.
	CA1.2. Programáronse as accións máis adecuadas segundo as necesidades comerciais e o orzamento.
	CA1.3. Interpretouse o resultado das accións promocionais segundo os obxectivos comerciais.
	CA1.4. Presentáronse vales desconto e outras ofertas de produtos alimentarios de xeito atractivo aos intereses da clientela, co fin de incrementar as vendas, respectando a normativa de protección do/da consumidor/a.
	CA1.5. Presentáronselle ao/á cliente/a catas de alimentos para dar a coñecer novos produtos e/ou marcas.
	CA1.6. Programouse a difusión de música ambiental e de ofertas de produtos pola megafonía do espazo comercial, atendendo aos horarios e á afluencia de público.
	CA1.7. Adecuouse a iluminación de sectores de produtos segundo as características destes, para captar a atención da clientela.
	CA2.1. Determináronse os lugares idóneos para a localización dos elementos de decoración, publicitarios e de cartelaría, segundo a agrupación de alimentos por sectores e zonas de circulación.
	CA2.2. Determinouse a colocación de puntos de emisión de vídeoclips de publicidade de produtos alimentarios en promoción, para animar a venda.
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