"7{*1 l. ¥

— Y £ Y ,!’.f:e '8. |
TECNICO EN i;
COMERCIALIZACION DE

PRODUCTOS ALIMENTARIOS

h

Ciclo Formativo de Grado Medio
2.000 Horas

o

. CEIFOR

estudiose




Ciclo Formativo de Grado Medio 2.000 Horas

:POR QUE CEIFOR
ESTUDIOS?

Bienvenidos al emocionante mundo de CEIFOR ESTUDIOS. Nuestro programa de
formacién como Técnico en Comercializacion de Productos Alimentarios. En el
mundo actual, la industria de alimentos y bebidas es una de las mas dinamicas y
fundamentales, brindando oportunidades emocionantes y desafiantes para aquellos
que desean destacarse en este campo. Este programa ha sido disefiado para brindarte
los conocimientos y las habilidades necesarias para prosperar en la comercializacion de
productos alimentarios y contribuir al éxito de esta industria en constante evolucién. En
este programa, exploraras como llevar los productos alimentarios desde la produccion
hasta los estantes de los supermercados y mas alla. Descubrirds cdmo navegar por el
complejo panorama de la cadena de suministro, entenderas los procesos de marketing
y promocion especificos de la industria alimentaria, y aprenderas a satisfacer las
necesidades cambiantes de los consumidores conscientes de la calidad y la seguridad
alimentaria. Estamos emocionados de acompafarte en este viaje de aprendizaje y
desarrollo profesional.
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Requisitos de acceso para la prueba libre (no
obligatoria para la insercion laboral con nuestra
titulacion)

Tener alguno de los siguientes titulos: ¢ Titulo de Graduado/a en Educacion
Secundaria Obligatoria o de un nivel académico superior. ¢ Titulo Profesional Basico
(Formacién Profesional de Grado Basico). * Titulo de Técnico/a o de Técnico/a Auxiliar o
equivalente a efectos académicos. Haber superado: * 20 curso del Bachillerato
Unificado y Polivalente (BUP). « Prueba de acceso a ciclos formativos de grado medio
(se requerira tener, al menos, diecisiete afios, cumplidos en el afio de realizacién de la
prueba). « Prueba de acceso a la Universidad para mayores de 25 afios (la superacién
de las pruebas de acceso a la Universidad para mayores de 40 y 45 afios no es un
requisito valido para acceder a FP).
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Objetivos

* Realizar analisis de viabilidad técnica, econdmica y financiera para constituir y poner
en marcha un pequefio establecimiento comercial alimentario. * Supervisar acciones
administrativas, comerciales y fiscales, y planificar la tesoreria conforme a la normativa
vigente para gestionar un pequefio establecimiento fisico y online de productos
alimentarios. * Establecer protocolos y aplicar objetivos estratégicos fijados en el plan
de negocio para determinar la linea de actuacién comercial del pequefio comercio
alimentario. « Establecer estrategias de planes de marketing en el comercio
alimentario para potenciar las ventas y fidelizar a los clientes. « Supervisar el montaje y
exposicion de elementos atractivos y publicitarios, y de alimentos perecederos y no
perecederos, en los puntos de venta, para incentivar las compras. * Gestionar la
logistica de comercios alimentarios fisicos y online, para garantizar la coordinacién de
los proveedores y el suministro de alimentos, nivel de existencias y distribucion. -
Supervisar la manipulacion y conservacion de los productos alimentarios segun sus
caracteristicas para garantizar las condiciones higiénico-sanitarias y de prevencion de
riesgos laborales, y de seguridad alimentaria. * Supervisar la obtencidon de porciones
de productos alimentarios frescos, y la elaboracién de derivados de carnes y pescados,
en funciéon de la pieza, destino culinario y demanda del cliente, siguiendo las
condiciones requeridas de calidad y seguridad alimentaria. « Supervisar la atencion
comercial y la venta de productos alimentarios de forma fisica u online, adaptadas a
las caracteristicas de cada producto y necesidades del cliente, aplicando la normativa
de proteccion del consumidor. « Coordinar y gestionar un comercio alimentario online,
para conseguir los objetivos previstos en los planes de marketing digital. « Gestionar
informaticamente la documentacién asociada a la actividad de un pequefio comercio
alimentario, fisico y online, para dar la respuesta a las necesidades y demandas del
cliente y a los objetivos de la empresa. * Gestionar en inglés las relaciones con clientes,
usuarios o consumidores, realizando el seguimiento de las operaciones, para asegurar
el nivel de servicio prestado.
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Salidas profesionales y académicas

T

Trabajar como:

* Responsable de establecimiento alimentario.

* Responsable de seccion/sala/departamento de tienda de alimentacion.
 Gestor / gestora de pequefio comercio alimentario.

* Responsable de comercios alimentarios online.

* Asesor / asesora comercial de productos alimentarios.

* Vendedor / vendedora de productos alimentarios.

Seguir estudiando:

* Curso de Especializacién en Panaderia y Bolleria Artesanales (Acceso GM)

* Otro ciclo de Formacion Profesional con la posibilidad de establecer convalidaciones de
modulos profesionales de acuerdo a la normativa vigente.
* El Bachillerato en cualquiera de sus modalidades
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Plan de formacion

Los médulos profesionales de este ciclo formativo son los siguientes:

01 Modulo Profesional: Constitucion de

pequeios negocios alimentarios.
Cddigo: 1606. Duracion: 70 horas.

Definiciéon de la oportunidad de creacién de una pequeia empresa de
comercializaciéon alimentaria.

- Empresa de comercializacidon alimentaria: elementos, tipos y funciones basicas.
Organizacion estructural.

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

- Emprendimiento: Factores clave, iniciativa, creatividad y formacion. Iniciativa
emprendedora. Innovacion y desarrollo. Aptitudes y actitudes relacionadas con la
iniciativa emprendedora.

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

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

Elaboracidn de planes de inversion en el comercio alimentario:

- Valoracién de ubicacion fisica del comercio alimentario. Informacién del entorno.
Precios.

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

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

- Elaboracién de planes de sostenibilidad. Gasto energético, consumo de agua,
innovacién tecnoldgica y el mantenimiento Plan de sostenibilidad, Gastos. Previsiones
Tipos de gastos: Energético, consumo de agua, equipamiento sostenible, innovacion
tecnoldgica y mantenimiento, entre otros.
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- Valoracion de las posibilidades costes de innovacion y calidad del negocio alimentario.
- Estimacién de costes de adquisicion de equipamiento. Compra o alquiler. - Valoracién
de necesidades y costes de recursos humanos. Objetivos a corto y largo plazo. -
Elaboracion del plan de inversiones. Necesidades de recursos humanos y materiales. -
Métodos y técnicas para seleccionar la ubicacion del local comercial. Realizacién de
planes financieros de comercio alimentario: - Determinacion de fuentes de
financiacion externas. Costes e ingresos. - Valoracion de la rentabilidad de la
autofinanciacién. - Valoracion de la financiacién bancaria. Amortizacion. Tipos y plazos
de devoluciones. - Valoracion de las ayudas publicas y privadas. Financiacién. Ayudas a
la contratacion segun tipo de trabajadores y puestos de trabajo. Publicas y privadas. -
Negociacion del pago de impuestos. Tipo de impuestos: locales y estatales. Prevision de
liquidez para el pago. - Elaboracion de planes econdmico-financieros, previsién de
ventas, gastos de explotacion, prevision de Tesoreria, cuenta de pérdidas y ganancias
provisionales; balance de situacion provisional. Realizacion de la viabilidad
econdmica y social de una pequefia empresa de comercio alimentario: - Analisis de
viabilidad econdmica: Ratios de rentabilidad, solvencia, endeudamiento y liquidez. -
Cuentas Anuales, Balance de Situacidn, y Cuenta de Pérdidas y Ganancias. - Viabilidad
social corporativa de un negocio alimentario. - Ventajas y fortalezas del comercio de
proximidad. Otras formas de distribucion de productos alimentarios. - Andlisis de la
sostenibilidad de la empresa: + Economia del bien comun. * Responsabilidad social
corporativa. - Gestion interna del comercio alimentario:  Fidelidad y permanencia de
los empleados en el puesto de trabajo. * Rentabilidad econémica de la permanencia en
el puesto de trabajo. Perfil profesional y nivel técnico. Constitucion y puesta en
marcha de un comercio alimentario: - Formas juridica de un comercio alimentario:
tipos, caracteristicas, obligaciones formales y tratamiento fiscal. - Responsabilidad
empresarial. - Gestion de tramites administrativos especificos para la constitucién y
puesta en marcha de una pequefia empresa de alimentacion. - Calculo de gastos de
constitucién y puesta en marcha de una pequefla empresa de alimentacién. Gastos
municipales. Otros. - Formalizacion de la documentacién de inicio de la actividad
comercial.
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Modulo Profesional: Mercadotecnia

del comercio alimentario.
Cddigo: 1607. Duracion:60 horas.

Elaboracion de planes de marketing de comercializacién alimentaria:

- Plan de marketing: elaboracion y estructura. Estudio de mercado. El marketing mix:
politica de producto alimentario, precio, distribucién y comunicacion.

- Andlisis DAFO de ideas de negocio alimentario.

- Productos alimentarios asociados a la idea de negocio: caracteristicas y
estacionalidad. Potencial de ventas.

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

- Estudio de mercado. Analisis del entorno. Publico objetivo y competidores. Poder
adquisitivo, gustos, habitos del publico objetivo El estudio del comportamiento de la
persona consumidora.

- Comerciales. Actuacion.

- Estrategias de comunicacion: tipos y caracteristicas. Inversion en publicidad.

- Prospeccion de distribuidores. Necesidades. Condiciones.

- Empresas proveedoras: condiciones de venta. Técnicas de seleccion.

- Calculo de precios. Precio provisional. Factores que influyen en el precio de venta.
- Elaboracion de planes de marketing mix. Acciones: precio, producto, distribuciony
comunicacion.
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Programacioén de acciones de comunicacién basicas en comercios alimentarios: -
Determinacién de objetivos de comunicacion en los negocios alimentarios. Publico
objetivo. Estrategias empresariales. - Determinacion de acciones de marketing mix de
un comercio alimentario. Finalidad. - Determinacién de necesidades, medios vy
soportes segun acciones de comunicacion establecidas. - Programacion de la accién
publicitaria en comercializacion alimentaria. Tipo de negocio, estacionalidad, entorno. -
Técnicas de promocion en comercios alimentarios. - Propuesta de acciones de
promocion a nuevos segmentos de mercado Determinacion de precios de venta de
productos alimentarios: - Métodos de fijacion de precios. Criterios: a partir del coste,
basados en la competencia y en la demanda del mercado. - Calculo de costes de
comercializacion alimentaria. - Calculo de beneficios. - Determinacién de pruebas de
rendimiento de productos alimentarios. - Precio de venta al publico. Calculo del
escandallo. Calculo de fijacién de precios. Margen comercial. Componentes y Calculo.
Punto muerto. Tendencia del mercado. Fluctuaciones del mercado. - Formas y medios
de pago. Descuentos segun tipos de productos. Elaboracion de planes de pagos. -
Impuestos asociados a cada tipo de producto alimentario. Establecimiento de formas
y canales de distribucion de productos para comercios alimentarios: -
Planificacién de la distribucion de productos del comercio alimentario: Venta
tradicional, online y autoservicio. - Seleccion de canales de distribucidon de productos
alimentarios. Formas de intermediacion comercial. Factores condicionantes en la
eleccion de la forma y canal de distribucién. - Estrategias de distribucion. - Calculo del
coste de distribucion segun el tipo de producto alimentario. Transporte.
Almacenamiento. Seguros, comisiones y margenes comerciales. - Cumplimentacién de
contratos de intermediacion comercial. - Valoracion de la eficacia y rapidez de los
canales de distribucién. Satisfaccion del cliente. Valoracion de las acciones de
marketing de la comercializaciéon alimentaria: - Criterios de valoracion de las
acciones promocionales. Objetivos obtenidos y previstos. Indicadores. - indices y ratios
econdmico financieros. - Valoracion de la eficacia de una accion de comunicacion.
Indicadores - Calculo de ratios comerciales de control de resultados de la accion de
marketing.
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Aplicaciones informaticas especificas.

- Anadlisis de resultados. Medicién de la rentabilidad del producto.

- Valoracién de la imagen de empresa. Satisfaccion del cliente.

- Valoracién de acciones promocionales. Fidelizacion y retroalimentacion. Nuevas
lineas de marketing.
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y 03 Modulo Profesional: Dinamizacion del punto
de venta en comercios de alimentacion.

Cddigo: 1608. Duracion: 60 horas.

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

- Ubicacion de mostradores, expositores y lineales. Condiciones establecidas para la
ubicacién. Normativa vigente.

- Influencia sobre las ventas de la publicidad en el punto de venta. Elementos internos
y externos.

- Técnicas comerciales sobre la ubicacidon de productos alimentarios en los lineales y
escaparates, y elementos informativos y publicitarios en el punto de venta.

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

- Supervision del estado y mantenimiento de cestas y carros. Normas de seguridad
alimentaria y de prevencion de riesgos en la distribucion de la superficie de la tienda.
Supervision de la exposicion de alimentos no perecederos en el punto de venta:

- Programacion de reposicién de productos no perecederos. Estacionalidad y
caducidad. Rotacion de productos. Lineales, gondolas y expositores.

- Criterios comerciales de disefio y decoracion de puntos de venta. Distribucién de

productos.
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- Supervision de la colocacién de elementos visuales en lineales y puntos de venta.
Operatividad.

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

- Carteleria: informativa, de ofertas y promociones.

- Agrupacién de productos no perecederos por zonas, familias y efectos visuales.

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

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

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

- Productos frescos y su colocacidn expositores y mostradores. Rotacion y reposicién.
Normativa higiénico-sanitaria.

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

- Productos perecederos. Localizacidon y adquisicién. Agrupacion en mostradores y
armarios. Familias de productos. Elementos de animacion: Mdviles y visuales.

- Supervision de limpieza y tratamiento de armarios y camara frigorificos.

- Supervision de la cadena de frio y calidad del producto. Control de temperatura.

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

- Transporte de suministros a expositores. Tipos.

Determinacién de acciones promocionales en establecimientos de alimentacion:
- Técnicas de Incentivacién de ventas. Acciones promocionales: Necesidades
comerciales y presupuesto.

- Valoracién del resultado de las acciones promocionales. Objetivos comerciales.

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

- Presentacion de catas de nuevos productos y marcas.

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

- Captacioén de clientes. lluminacidn de sectores de productos.
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Determinaciéon del montaje de elementos atractivos y publicitarios en espacios
de venta de productos alimentarios:

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

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

- Supervision de la elaboracién de carteles. Elementos informativos y decorativos, y su
ubicacion.

- Creacidon de mensajes visuales. Técnicas de disefio de mensajes visuales: Programas
ofimaticos.

- Supervisidn de montaje de elementos decorativos. Legislacidon sobre prevencién de
riesgos laborales. Seguridad de clientes y trabajadores.

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

- Control de iluminacién. Tipos de iluminacién. Ambiental y directa.

Modulo Profesional: Atencion comercial en

negocios alimentarios.
Caodigo: 1609. Duracion: 60 horas.

Determinacion de lineas de actuacion comercial en establecimientos

alimentarios:
- Organizaciéon del departamento de ventas del comercio alimentario. Imagen de

marca, producto, tipo de cliente y objetivos comerciales.
- Personal de venta: Determinacion del tamafio del equipo. Funcionesy

responsabilidades.
- Planificacién de las ventas. Objetivos y acciones. Plan de atencién comercial. Fases

del proceso de venta.
- Acciones de formacién, motivacion y promocion del personal del comercio

alimentario. Objetivos.
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- Elaboracion del argumentario de ventas. Puntos fuertes y débiles. Tipo y
comportamiento del cliente.

- Protocolo de atencidn al cliente: Quejas y reclamaciones. Normativa de proteccién
del consumidor.

- Mejora de la atencion comercial. Retroalimentacion.

Supervision de la transmisién de informacién comercial al cliente:

- Supervisién de protocolos de atencidn al cliente. Técnicas de comunicacion en
negocios alimentarios: Verbales y no verbales. Caracteristicas del cliente. Resolucion de
contingencias.

- Supervision de la atencidn telefénica. Protocolos, finalidad y técnicas de locucién.
- Protocolos de recepcién de clientes. Técnicas de utilizacion e interpretacion de la
comunicacion no verbal: expresiones, gestos, posturas, movimientos e imagen
personal.

- Asesoramiento a clientes de productos alimentarios: caracteristicas, beneficios y
precios, y de politicas de empresa: tiempos de entrega, formas de pago, descuentos.
Transmisién de confianza. Compromisos (pedido, plazo de entrega, precio convenido).
- Valoracion de la apariencia de los empleados, lugar y productos ofertados.

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

Atencién de reclamaciones y sugerencias del cliente en comercios alimentarios:
- Protocolo de devoluciones, sugerencias, quejas y reclamaciones. Cumplimentacion
de documentacién y tramitacion.

- Derechos del consumidor. Normativa sobre reclamaciones.

- Resolucion de reclamaciones. Notificacion de resolucion de reclamaciones: Oral,
escrita y telematica.

- Técnicas de negociacidon y comunicacién en quejas y reclamaciones: Escucha activa,
empatia y asertividad.

- Valoracién de las consecuencias administrativas de la mala gestién de una
reclamacion.

- Valoracién de sugerencias e incidencias de las quejas y reclamaciones.
Retroalimentacion.

Gestidn de la atencién comercial con los proveedores:

- Busca y seleccién de proveedores. Factores comerciales: Proximidad, variedad,
calidad de productos, precio y operatividad, entre otros.

- Establecimiento y actualizacién de bases de datos de proveedores de productos
alimentarios.

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

- Gestion de pedidos de productos alimentarios con los proveedores. suministros.
Comunicacién y documentacion.

- Negociacion de ofertas de suministros.

- Valoracion de proveedores de productos alimentarios.

- Gestion interdepartamental de los acuerdos obtenidos con los proveedores.
Protocolos de comunicacién interna.
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Valoracion de la eficacia del servicio de atenciéon comercial:

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

- Técnicas de fidelizacion del cliente. Valoracion del servicio.

- Valoracién de incidencias en el comercio alimentario. Estrategias y criterios de mejora.
- Gestién de incidencias y reclamaciones. Clasificacién y posibles tratamientos.

- Control de calidad del servicio de atencidon comercial. Métodos y herramientas.
- Valoracién de la retroalimentacion de los procesos de tramitacion de quejas 'y
reclamaciones. Formas y plazos de resolucion de quejas. Contraste de resultados.
- Valoracién de la satisfaccidn de los clientes. Servicios, productos ofertados y
prestaciones.

Modulo Profesional: Seguridad y calidad
alimentaria en el comercio.

Cddigo: 1610. Duracion: 70 horas.

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

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

- Organizacién de los equipos de limpieza y desinsectacion: procedimientos, personal,
productos, desinfectantes y equipos de limpieza y desinfeccidn (L+D).

- Planificacion y tratamientos de desratizacion, desinsectacion y desinfeccion (DDD).
Frecuencia y normativa.

- Supervisién y comprobacién de la calidad higiénico-sanitaria en la limpieza de equipos e
instalaciones.

- Supervision del registro de incidencias del plan de limpieza y desinfeccion.

- Verificacion de medidas correctivas propuestas.

- Valoracién de los peligros "de contaminacién quimica asociados a la manipulaciony

almacenamiento de productos de limpieza, desinfeccion y tratamientos DDD.




Ciclo Formativo de Grado Medio 2.000 Horas

Establecimiento de sistemas de autocontrol de seguridad alimentaria basado en
el APPCC y control de la trazabilidad: - Documentacion y trazabilidad del alimento a
comercializar. Origen, etapas y destino. - Controles de peligros potenciales: fisicos,
quimicos y bioldgicos. Deteccién de peligros. - Puntos criticos de control. Limite critico.
- Establecimiento de medidas de control y acciones correctivas. Seguridad del sistema.
- Aplicacion de normativa voluntaria del sector alimentario: BRC, IFS, UNE-EN ISO
9001:2000, UNE-EN ISO 22000: 2005. - Guias de buenas practicas de higiene
alimentaria y medioambiental. - Elaboracién y actualizacién de la documentacién
asociada a un APCC. Establecimiento y supervision de las condiciones higiénico-
sanitarias en la manipulacién de alimentos y de los peligros asociados a los malos
habitos higiénicos: - Procedimientos en la manipulacién de alimentos. Aplicacion de
normativa higiénico- sanitaria. - Establecimiento de medidas preventivas. Controles
higiénico-sanitarios. - Protocolos de actuacién frente a alertas sanitarias. - Protocolo
de actuacion frente a contaminaciones cruzadas. Riesgos y toxiinfecciones de origen
alimentario. Identificacién del punto critico o lote origen de la alteracion. - Condiciones
higiénico-sanitarias. Propuestas de mejora y aportaciones del personal. - Protocolo de
recogida de muestras testigo. Método, identificacién, caracteristicas de la muestra.
Recipientes. Tiempo de conservacion de la muestra. Gestion del tratamiento de los
residuos y subproductos de origen animal no destinados al consumo humano
(SANDACH) de forma selectiva: - Plan de control de residuos generados en el
establecimiento comercial. Tipos, clasificacion y transporte. - Tratamiento de
SANDACH. Requisitos normativos: manipulacién, almacenamiento, recogida vy
transporte. - Clasificacion segun tipos de residuos, origen, estado, reciclaje,
depuracion y tratamiento. Contenedores de SANDACH. - Supervision de las técnicas de
recogida de productos caducados. Tratamiento y gestién. - Control de las no-
conformidades. Acciones correctivas relacionadas con la gestién de los residuos. -
Supervision de la sefalizacion y maniobra de las zonas de ubicacidon de contenedores.
Diferenciacion segun peligrosidad, tipo y provisionalidad, entre otros. Establecimiento
de los sistemas que determinan la calidad de los productos alimentarios
expuesto para la venta: - Planificacion y verificacion de las acciones de calidad segun
productos alimentarios: frescos, perecederos, sostenibles y ecoldgicos. - Acciones de
no conformidad. Condiciones, ofertas y seccidon de ventas. - Determinacion del estado
de los productos frescos. Condiciones organolépticas. - Determinacion del estado de
los productos sostenibles: de comercio justo y de gourmet.
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- Valoracion del estado y etiquetado de los productos para clientes con enfermedades,
intolerancias y alergias alimentarias. Patologias: diabetes, hipertension,
hipercolesterolemia, entre otros. Intolerancias: Celiacos, a la lactosa y al huevo, entre
otras). Fecha de caducidad y el tipo de envasado. Etiquetado de productos. Etiquetado de
informe nutricional. Componentes: descriptores genéricos, propiedades saludables y
alérgenos.

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

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

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

ol
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Moédulo Profesional: Preparacion y acondicionamiento de

productos frescos y transformados.
Codigo: 1611. Duracion: 85 horas.

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

- Comprobacién del estado de los productos carnicos. Aromay color.

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

- Supervisién y elaboracion de derivados carnicos frescos: Carne picada, adobaday
salchichas frescas. Destino culinario y caracteristicas del animal.

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

- Exposicion en mostradores de piezas y productos carnicos: conservacion frescura 'y
atractivo visual.

- Supervisiéon del envasado del producto carnico y sus derivados. Caracteristicas y
requerimientos del cliente.

- Medidas de seguridad. Normativa higiénico-sanitaria.
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Supervision y obtencién de porciones, preparaciones y elaboraciones de pescados y
mariscos: - Comprobacion del estado de pescados y mariscos. Caracteristicas
organolépticas, estacionalidad, tallas minimas y estado de conservacion. - Supervisién y
limpieza de pescado: desescamado, pelado, fileteado, troceado descabezado, eviscerado
y desespinado. - Obtencidon de porciones de pescado. Destino culinario y tipos de
pescados. - Exposicion en mostradores de pescados: conservacion frescura y atractivo
visual. - Preparacion de mariscos: tamafio, forma, calidad, tipo y destino culinario. -
Supervision del envasado de pescados y mariscos. Métodos de envasado. - Medidas de
seguridad. Normativa higiénico-sanitaria. Supervisiéon y elaboracion de bandejas de
frutas y verduras: - Comprobacion de frutas y verduras: tipos, caracteristicas. -
Supervision de la exposicion de frutas y verduras en mostradores expositores y
bandejas. Estacionalidad, calidad y calibre. Propiedades y conservacion. - Supervision de
la presentacion y troceado de frutas y verduras. - Elaboracion de bandejas. -
Caracteristicas y requerimientos del cliente. - Envasado de frutas y verduras. - Medidas
de seguridad y condiciones higiénico-sanitarias. Preparacién y asesoramiento de
productos alimentarios: - Presentacién y exposicion de vinos, quesos y productos
gourmet. Caracteristicas. - Técnicas de corte: manuales y mecanicas. Jamones de calidad.
- Técnicas de troceado y corte de quesos. Caracteristicas. - Supervisiéon de la elaboracién
de tablas de quesos, jamones y embutidos. Caracteristicas: aroma, sabor y picor. -
Asesoramiento sobre vinos. Calidad, afada, variedades de uva y maridaje. -
Asesoramiento sobre quesos. Caracteristicas: fragilidad, densidad, dureza y cremosidad.
Destino culinario. - Asesoramiento sobre productos gourmet. Tipos: caviar, ahumados,
ventresca y salazones. Origen y destino culinario. Realiza el etiquetado de productos
frescos: - Normativa especifica sobre el envasado de productos frescos. - Técnicas de
etiquetado. Cdodigo de barras. Roétulos de productos alimentarios. - Trazabilidad. -
Técnicas. Materiales de envasado. Sistemas y métodos de envasado. - Supervisiéon de la
colocacién del cédigo de barras. Coincidencia con las caracteristicas, propiedades y
localizacion del producto. - Supervision de la colocacion de los dispositivos de seguridad
y proteccion.
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Moédulo Profesional: Logistica de 07
productos alimentarios.
Cddigo: 1612. Duracién: 100 horas.

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

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

- Comprobacién de la documentacion y etiquetado. Comprobacion del estado del
embalaje y temperatura de los productos transportados.

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

- Comprobacién de la caducidad de los productos transportados.

- Gestién de devoluciones de productos alimentarios a proveedores.

- Supervision del registro informatico asociado a la documentacién de productos
recepcionados.

Establecimiento de las condiciones 6ptimas de almacenamiento de mercancias
alimentarias:

- Zonificacién de almacenes. Caracteristicas de los productos: Conservaciény
refrigeracion.

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

- Supervisa maquinaria, equipos y Utiles de almacén. Productos pesados.

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

- Criterios de sefializacién del almacén de productos alimentarios. Finalidad y
seguridad.

- Condiciones de almacenamiento:

* Ubicacién en funcion de conservaciéon y consumo.

+ Condiciones de temperatura, ordeny limpieza.
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Determinacion de las condiciones de expedicion de productos alimentarios:

- Supervision de equipos de embalaje y paletizado de productos alimentarios.

- Alternativas en la atencién de envios: a domicilio y venta online.

- Procedimientos de preparacion de embalaje de mercancias distribuida a domicilio.
pedidos de productos alimentarios. Técnicas y materiales de embalaje. Repercusién en
la calidad y seguridad alimentaria. Documentacion asociada: érdenes de pedido.

- Supervision de los medios de transporte utilizados y expedicion de productos
alimentarios.

- Procedimiento y documentacién en devoluciones de productos.

- Medidas de sostenibilidad medioambiental y de prevencion de riesgos laborales.
Gestion de almacén de productos alimentarios:

- Elaboracion y actualizacion de inventarios: valoracion de existencias, criterios de
valoracién, y métodos de valoracién: FIFO y PMP. Necesidades de gasto y provision.
- Registro y mantenimiento del inventario. Aplicaciones informaticas especificas.

- Calculo de stocks:

* Seguridad, 6ptimo y minimo.

* Pérdidas: conocida y desconocida.

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

- Valoracién de desviaciones entre compras reales y previstas. Causas y analisis.

- Calculo del ratio de rotacién de stocks de productos alimentarios. Suministro de
productos.

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

Programacion de actividades y tareas del personal de un almacén alimentario:
- Organizacién de tareas y funciones del personal de almacén.

- Elaboracién de cronogramas de operaciones del almacén.

- Valoracién de necesidades de formacion del personal de almacén.

- Adopcion de medidas y procedimientos en caso de incidentes y accidentes.
Manipulacién

de mercancias. Normativa de prevencion de riesgos laborales en el almacén.

- Gestién de residuos y SANDACH en almacén. Normativa de seguridad e higiene en el
almacén.

=~
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Modulo Profesional: Comercio electrénico 08
en negocios alimentarios.

Cdédigo: 1613. Duracién: 90 horas.

Elaboracion de planes de comercio electrénico en establecimientos
alimentarios:

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

- Seleccion de agentes. Canales de distribucidn online. Caracteristicas y operatividad.
- Posicionamiento en servidores, buscadores, mapas o de geolocalizaciény
comparadores de precios.

- Establecimiento de dispositivos de atencidn al cliente. Comunicacién electrénica.
Sugerencias y consultas. Mejora de calidad de la empresa.

- Objetivos e indicadores de rendimiento de la pagina web. Segmentacion del
mercado.

- Presupuesto y estimacion de costes de una pagina web.

Constitucion de una tienda online de productos alimentarios:

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

- Integracion en comercios online en comercios fisicos.

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

* Transacciones econdmicas.

* Emision de facturas.

+ Apertura y mantenimiento de cuentas bancarias.

- Constitucion de una web de productos alimentarios. Caracteristicas. Disefio:
responsable,

amigable y usable. Condiciones de accesibilidad universal y disefio para todos.

- Alojamiento de archivos en servidores propios y ajenos.

- Instalacion de dispositivos de atencion al cliente: comunicacién electrénica, teléfono
de contacto, chat y redes sociales.

- Establecimiento de medidas de seguridad. Legislacion. Proteccién del consumidor.
Transacciones seguras.

Gestion de recepcién de pedidos, entrega y cobro.

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

- Elaboracion del presupuesto de pedidos.

- Comunicacién del presupuesto y condiciones de entrega.

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

- Distribucidn, seguimiento y entrega del envio. Medios de envio.
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- Reembolsos, devoluciones y seguimiento bancario. Correccion de errores y deficiencias
en la entrega. - Ventas a través de intermediarios. Condiciones pactadas y cobros.
Mantenimiento de la pagina web corporativa, la tienda electrénica y el catalogo
online: - Actualizacion de ficheros de la pagina web: nuevos productos, tendencias de
mercado, promociones y gustos del cliente. Programas informaticos: de texto, imagen y
sonido. - Elaboracién de fichas de productos y catalogos electrénicos. Posicionamiento
en la web. - Actualizacién y disefio de la pagina web. Mejora de enlaces. Eficiencia y
rentabilidad comercial. - Atencion al cliente en tiempo real. Dispositivos electrénicos. -
Actualizacion de ficheros de clientes, productos y precios. - Retroalimentacién y acciones
de mantenimiento. Valoracién del rendimiento del comercio electrénico
alimentario: - Medidas de mejora de campafias publicitarias online, volumen de visitas
y trafico de ventas. - Valoracion del rendimiento de los indicadores del trafico e impacto.
Herramientas de analisis: Gratuitas y de pago. - Relacion y analisis de ratios: Inversiones,
entorno y resultado de venta. - Valoracién de la satisfaccion del cliente. Tasa de
fidelizacién. - Evaluacion de la trazabilidad de la distribucion. Planificacién y modificacién
de rutas de reparto: recursos humanos, tiempo acordado y estado de entrega del
producto. - Evaluacién de medios de pago online. Gastos bancarios. - Valoracién de la
rentabilidad econdmica de la tienda online: volumen de negocio, gastos de distribucion,
de personal y de publicidad.
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Modulo Profesional: Ofimatica aplicada al 09
comercio alimentario.
Cddigo: 1614. Duracion: 70 horas.

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

- Edicién de textos comerciales alimentarios mediante aplicaciones informaticas.

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

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

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

- Elaboracion de carteles y ofertas corporativas. Publicacién via impresién. Publicacion
y difusion online.

- Proteccion de materiales elaborados y protocolos de seguridad. Resolucién de
incidencias.

Confeccion de folletos publicitarios para comercios alimentarios:

- Composicion de folletos y catalogos publicitarios del comercio alimentario.
Caracteristicas de disefio de textos informativos y publicitarios. Redaccién de
materiales publicitarios: adecuacion al mensaje a transmitir.

- Composicion de imagenes de folletos de negocios alimentarios: contenido textual,
semejanza, continuidad y simetria, entre otros.

- Maquetado de folletos y catalogos publicitarios. Organizacién del mensaje,
proporcion, equilibro y simetria. Plantillas ofimaticas. Importacion de textos e
imagenes para su maquetacion. Elaboracion de carteles y ofertas comerciales.
Criterios comerciales y de composicion. Distribucion de la informacion textual y visual
en un folleto.

Elaboracién documentos de registro y calculo de proveedores, clientes y
productos:

- Calculo de datos de ventas y compras.

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

- Elaboracion por hoja de calculo de documentos de gestidon del comercio alimentario:
Facturas, albaranes, cartas y emails. Rutinas. Automatizacién de confeccién de
documentos de gestion.

- Formateo de celdas, filas, columnas y hojas de calculo. Presentaciones de hoja de
calculo. Introduccién de textos, cédigos e imagenes.
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- Valoracion de costes financieros y de amortizacion de préstamos mediante hoja de
calculo. Representaciones graficas a partir de calculos numéricos.

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

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

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

- Creacioén, elaboracién y actualizacion de registros de datos. Relaciones.
Herramientas de gestidén de las relaciones con el cliente a través de la nube (CRM). -
Realizacién de consultas. Acceso a la informacion. Presentacién online: amigable y
atractiva. Accesibilidad. - Listas de datos relacionales: introduccién, ordenacion y
validacién de datos en una lista. Filtros de datos. - Creacion de formularios e informes.
- Elaboracién de documentos a partir de bases de datos relacionales: consultas de
datos de las tablas. - Aplicacion de la normativa legal en materia de proteccion de
datos en bases de datos. Organizacion de la informacion y la documentacion
asociada a la actividad comercial: - Determinacion del sistema de clasificacion,
registro y archivo del comercio alimentario: online o fisico. Condiciones especificas. -
Organizacion de la documentacién digital en funcion del pedido y el cliente. Facilidad de
acceso. - Ordenes de pedidos del cliente. Gestién y comprobacion. Productos
alimentarios. Clientes. Forma de pago. - Gestion de libros de registro de entrada y
salida en soporte informatico: Documentos informaticos habituales, correspondencia y
paqueteria electrénica. Agenda y trazabilidad. - Organizacion, archivo, facil acceso y
niveles de proteccién. Documentacion fiscal y de tesoreria. Aplicacion de normativa de
proteccion de datos y proteccion de documentos en el archivo.
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Médulo Profesional: Inglés. 1 O

Cddigo: 0156. Duracién: 90 horas.

Andlisis de mensajes orales:

- Comprensién de mensajes profesionales y cotidianos:
* Mensajes directos, telefonicos y grabados.

* Terminologia especifica del area profesional.

* Ideas principales y secundarias.

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

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

+ Diferentes acentos de lengua oral.

Interpretacion de mensajes escritos:

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

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

* Terminologia especifica del area profesional.

* Idea principal e ideas secundarias.

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

- Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad y simultaneidad.

Produccion de mensajes orales:

- Registros utilizados en la emisién de mensajes orales.

- Terminologia especifica del area profesional.

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

- Otros recursos linguisticos. Gustos y preferencias, sugerencias, argumentaciones e
instrucciones.

- Fonética. Sonidos y fonemas vocalicos y sus combinaciones y sonidos y fonemas
consonanticos y sus agrupaciones.

- Marcadores linguisticos de relaciones sociales, normas de cortesia y diferencias de
registro.

- Mantenimiento y seguimiento del discurso oral:

* Toma, mantenimiento y cesion del turno de palabra.

* Apoyo, demostracion de entendimiento, peticion de aclaracion, entre otros.
* Entonacion como recurso de cohesion del texto oral: uso de los patrones de
entonacion.
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Emision de textos escritos:

- Expresion y cumplimentacién de mensajes y textos profesionales y cotidianos.

* Curriculo vitae y soportes telematicos: fax, e-mail y burofax, entre otros.

* Terminologia especifica del area profesional.

* Idea principal e ideas secundarias.

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

- Relaciones légicas: oposicidn, concesion, comparacion, condicidn, causa, finalidad
y resultado.

- Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad y simultaneidad.

- Coherencia textual:

+ Adecuacioén del texto al contexto comunicativo.

* Tipo y formato de texto.

* Variedad de lengua. Registro.

* Seleccion Iéxica, de estructuras sintacticas y de contenido relevante.

* Inicio del discurso e introduccion del tema. Desarrollo y expansion: ejemplificacion
y conclusién y/o resumen del discurso.

* Uso de los signos de puntuacién.

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

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

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

Moédulo Profesional: Formaciony 1 1

orientacion laboral.
Cddigo: 1616. Duracién: 50 horas.

Busqueda activa de empleo:

- Valoracion de la importancia de la formacién permanente para la trayectoria laboral
y profesional del Técnico en comercializacion de productos alimentarios.

- Anadlisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para la carrera
profesional.

- Identificacion de los itinerarios formativos relacionados con el Técnico en
comercializacién de productos alimentarios.

- Definicién y analisis del sector profesional del Técnico en comercializacion de
productos alimentarios.

- Proceso de busqueda de empleo en empresas del sector.

- Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

- Técnicas e instrumentos de busqueda de empleo.

- El proceso de toma de decisiones.

Gestion del conflicto y equipos de trabajo:

- Métodos para la resolucién o supresién del conflicto. Valoracion de las ventajas e
inconvenientes del trabajo de equipo para la eficacia de la organizacion.

- Equipos en negocios alimentarios.

- La participacion en el equipo de trabajo.

- Conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas.

Contrato de trabajo:

- El derecho del trabajo.

- Andlisis de la relacion laboral individual.

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

- Modificacion, suspension y extincidon del contrato de trabajo.

- Representacién de trabajadores y trabajadoras.

- Andlisis de un convenio colectivo aplicable al ambito profesional del Técnico en
comercializacion de productos alimentarios.

- Beneficios para trabajadoras y trabajadores en las nuevas organizaciones:
flexibilidad y beneficios sociales, entre otros.
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Seguridad Social, empleo y desempleo:

- Estructura del Sistema de la Seguridad Social.

- Determinacién de las principales obligaciones del empresariado y su personal en
materia de Seguridad Social: afiliacién, altas, bajas y cotizacion.

- La accién protectora de la Seguridad Social.

- Situaciones protegibles por desempleo.

Evaluacion de riesgos profesionales:

- Valoracién de la relacion entre trabajo y salud.

- Anadlisis de factores de riesgo.

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

- Anadlisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.

- Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

- Andlisis de riesgos ligados a las condiciones ergondmicas y sicosociales.

- Riesgos especificos en el sector del comercio alimentario.

- Determinacién de los posibles dafios a la salud del trabajador o trabajadora que
pueden derivarse de las situaciones de riesgo detectadas.

Planificacion de la prevencion de riesgos en la empresa:

- Derechos y deberes en materia de prevencion de riesgos laborales.

- Gestién de la prevencion en la empresa.

- Organismos publicos relacionados con la prevencidn de riesgos laborales.

- Planificacion de la prevencién en la empresa.

- Planes de emergencia y de evacuacion en entornos de trabajo.

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

Aplicacion de medidas de prevencién y proteccion en la empresa:

- Determinacién de las medidas de prevencién y proteccion individual y colectiva.
- Protocolo de actuacion ante una situacion de emergencia.

- Primeros auxilios.

Modulo Profesional: Formacion 1 2

en centros de trabajo.
Cddigo: 1617. Duracion: 220 horas.

Este modulo profesional contribuye a completar todas las competencias de este
titulo y los objetivos generales del ciclo formativo, tanto aquellos que se han
alcanzado en el centro educativo, como los que son dificiles de conseguir en el
mismo.




. T e
TECNICO EN
COMERCIALIZACION DE
PRODUCTOS
ALIMENTARIOS

_ =

-
e —— . . .
— .-."'_-'.._;, f _ PARA MAS INFORMACION
\ Ly . :‘ www.ceiforestudios.com

N/

®
d°

informacion@ceiforestudios.co
623 40 34 68

@ ceiforestudios

@ ceiforestudios

(f) @ CeiforEstudios

CEIFOR

estudiose



http://www.ceiforestudios.com/
mailto:informacion@ceiforestudios.com
mailto:informacion@ceiforestudios.com

