MERCADOTECNIA DEL COMERCIO ALIMENTARIO

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CRITERIOS DE EVALUACION PONDERACION







RA 2: Programa
acciones de
comunicacion
basicas en
comercios
alimentarios,
caracterizando el
uso de diferentes
técnicas que
incentivan la
compray captan o
fidelizan clientela.

20%

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

2,86%

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

2,86%

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

2,86%

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

2,86%

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

2,86%

f) Se han valorado los cambios del
consumo del cliente tipo proponiendo
acciones de promocién a nuevos segmentos
de mercado.

2,86%

g) Se han establecido indicadores para
medir la fidelizacion de los clientes, en
funcién de la accion de comunicacion
utilizada.

2,86%




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

20%

a) Se han fijado los precios de venta de los
productos alimentarios segun criterios
comerciales establecidos.

2,86%

b) Se han calculado los tipos de costes
existentes en una empresa alimentaria tipo
Yy sus impuestos asociados.

2,86%

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

2,86%

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

2,86%

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

2,86%

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

2,86%

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

2,86%

a) Se ha planificado la distribucion de los
productos del comercio alimentario, en

2,86%




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

20%

funcién de la venta tradicional, autoservicio
y venta online.

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

2,86%

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

2,86%

d) Se han valorado distintas estrategias de
distribucion para

productos alimentarios, a fin de su adopcién
para el negocio, analizando los niveles del
canal, el numero y el tipo de empresas
intermediarias, asi como la posibilidad de

distribucién online.

2,86%

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

2,86%

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

2,86%

g) Se ha valorado la eficacia y rapidez de
los canales de distribucion del comercio
alimentario, en funcion de la satisfaccién
del cliente.

2,86%




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

20%

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

2,5%

b) Se han establecido los indicadores
utilizados en la valoracioén de la eficacia de
una acciéon de comunicacion.

2,5%

c) Se han calculado ratios comerciales de
control de resultados de acciones de
comunicacion, utilizando aplicaciones
informaticas.

2,5%

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

2,5%

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

2,5%

f) Se ha valorado el grado de eficacia de
una accién promocional, analizando
resultados.

2,5%

g) Se ha valorado el plan del marketing en
relacion con la fidelizacion y la
retroalimentacion del cliente.

2,5%

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

2,5%




SEGURIDAD Y CALIDAD ALIMENTARIA EN EL COMERCIO

RESULTADOS DE
APRENDIZAJE

CRITERIOS DE EVALUACION PONDERACION




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

20%

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

2,86%

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

2,86%

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

2,86%

d) Se han establecido las medidas de
control y las acciones correctivas que
aseguren la seguridad del sistema.

2,86%

e) Se han aplicado las principales
normas voluntarias implantadas en el
sector alimentario (BRC, IFS, UNE -EN
ISO 9001:2000, UNE -EN 1SO 22000:
2005 y otras).

2,86%

) Se han relacionado el contenido de las
guias de buenas précticas de higiene

2,86%




alimentaria y medioambiental con su
uso en el comercio.

g) Se ha elaborado y actualizado la 2,86%
documentacién asociada a un plan de
autocontrol de APPCC de un comercio
alimentario.
a) Se han establecido los 2,86%
RA 3: Establece y | procedimientos de manipulacién de
supervisa alimentos en las actividades que se
procedimientos de | realizan en el establecimiento
manipulacion de comercial aplicando las normas
alimentos, teniendo | higiénico sanitarias en condiciones que
en cuenta garanticen su salubridad.
protocolos
?g}:ﬁ{fg;ios b) Se han establecido las medidas 2,86%
actuaciones ante preventivas que garanticen la
alertas inocuidad de los alimentos a través de
alimentarias, controles higiénico- sanitarios.
contaminaciones,
recogida de c) Se han supervisado la aplicacion de 2,86%
muestras y equipos | las medidas de higiene personal y de
de proteccion vestuario requeridas en la
individual. manipulacion de alimentos y en su
caso modificado las conductas
20% inadecuadas.
d) Se han supervisado los 2,86%
procedimientos de actuacion frente a
alertas alimentarias actuando segun la
reglamentacion establecida y siguiendo
el protocolo definido en el
establecimiento comercial.
e) Se han supervisado los 2,86%

procedimientos de actuacion ante la
contaminacion cruzada, riesgos y
toxiinfecciones de origen alimentario




identificando el punto critico o lote
donde se produce la alteracion.

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

2,86%

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

10

2,86%




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

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

2,86%

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

2,86%
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20%

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

2,86%

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

2,86%

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

2,86%

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

2,86%

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

2,86%

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

2,86%
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CONSTITUCION DE PEQUENOS NEGOCIOS ALIMENTARIOS

RESULJ,’:‘DOS CRITERIOS DE EVALUACION PONDERACI
APRENDIZAJE on
2,86%
RAL: a) Se ha valorado la importancia de la formacion
Define la permanente como factor clave para la
oportunidad de empleabilidad y la adaptacion a las exigencias del
creacion de una proceso productivo.
pequefia empresa
de
comercializacion o 2,86%
alimentaria, b) Se han identificado los itinerarios formativo-
valorando la profesionales relacionados con el perfil
informacion del profesional del Técnico en comercializacion de
entorno de productos alimentarios.
actuacion de la
misma, los
requerimientos . . . 2,86%
blecidos e c) Se h_an determmadg I_as aptltude§ y actitudes
esta requeridas para la actividad profesional
mcorpor,apdo relacionada con el perfil del titulo.
valores éticos.
20% 2,86%
d) Se han identificado los principales yacimientos
de empleo y de insercion laboral para el Técnico
en comercializacion de productos alimentarios.
2,86%
e) Se han determinado las técnicas utilizadas en el
proceso de busqueda de empleo.
2,86%
) Se han previsto las alternativas de autoempleo
en los sectores profesionales relacionados con el
titulo.
2,86%

g) Se ha realizado la valoracion de la
personalidad, aspiraciones, actitudes y formacion
propia para la toma de decisiones.

13




RAZ:

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

20%

a) Se ha decidido la posible ubicacién fisica o
virtual de la idea de comercio alimentario
valorando la informacion del entorno obtenida
sobre locales disponibles y sus precios.

2,5%

b) Se ha valorado la posible ubicacién virtual del
comercio alimentario en funcién de segmentos de
poblacion, nichos de oportunidad y
especializacion de la idea.

2,5%

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

2,5%

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

2,5%

e) Se ha elaborado el plan de sostenibilidad del
comercio alimentario en funcion de la prevision
del gasto energético, consumo de agua,
equipamiento sostenible, innovacion tecnoldgica
y el mantenimiento, entre otros.

2,5%

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

2,5%

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

2,5%
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h) Se ha elaborado un plan de inversion con las
necesidades de recursos humanos y materiales
necesarios para la puesta en marcha del negocio
alimentario y su coste.

2,5%

RA3:

Realiza planes
financieros del
comercio
alimentario,
valorando
posibilidades de
financiacion,
intereses y
amortizacion.

20%

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

2,5%

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

2,5%

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

2,5%

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

2,5%

e) Se han valorado las posibilidades de ayudas por
la contratacion de empleados con determinadas
caracteristicas, en funcion a los puestos a
desempeniar.

2,5%

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

2,5%

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

2,5%

h) Se ha elaborado un plan de financiacion del
negocio alimentario, previendo volumen de
ventas, gastos, pérdidas y ganancias, entre otros.

2,5%
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RA4:

Realiza la
viabilidad
economica y social
de la idea de una
pequefia empresa

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

2,86%

de comercio
limentari
:naliezar?d(;) s - 2,86%
caracteristicas de b) Se ha vfalo_rado_la V|a_1b|I|dad economica del
olanes economico- pl_an econ_omlco—flnanmer_o de un comercio
. . alimentario, analizado la informacion de las
financieros, y ;
. ratios.
valorando ventajas
y fortalezas de la
propuesta de 2.86%
Negocio. ¢) Se ha valorado la viabilidad social corporativa
de un comercio alimentario, analizado la
20% informacion contenida en el balance social.
2,86%
d) Se han aplicado criterios de buenas préacticas
empresariales, atendiendo a valores éticos,
sociales y de respeto al medioambiente.
2,86%
e) Se han analizado las ventajas y fortalezas del
comercio de proximidad trente a otras formas de
distribucion de productos alimentarios.
2,86%
) Se ha evaluado la gestion interna del comercio
alimentario valorando la fidelidad y la
permanencia de los empleados en sus puestos de
trabajo.
2,86%
g) Se ha evaluado la rentabilidad econémica del
puesto de trabajo atendiendo al nivel técnico y el
perfil profesional de los empleados.
2,86%
a) Se ha establecido la forma juridica adecuada
RAS: para comercios alimentarios acorde con la idea de
Realiza la

constitucion y
puesta en marcha

negocio definida y sus obligaciones formales y
fiscales.
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de un comercio
alimentario,
cumplimentando y
gestionando los
tramites, la
documentacion y la
presentacion de
documentos
establecidos en la
legislacion vigente
del entorno.

b) Se ha especificado el grado de responsabilidad
legal de los propietarios de la empresa, en funcion
de la forma juridica elegida.

2,86%

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

2,86%

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

2,86%

e) Se han gestionado presencial o teleméaticamente
las solicitudes relativas a licencia o comunicacion
de actividad o de apertura, licencia de obras,
aplicacion de medidas higiénicas, plan contra
incendios y legislacion medioambiental, entre
otros.

2,86%

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

2,86%

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

2,86%
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DINAMIZACION EN EL PUNTO DE VENTA DE
PRODUCTOS ALIMENTARIOS

RESULTADO CRITERIOS DE EVALUACION PONDERACION
DE
APRENDIZAJE




de seguridad alimentaria en el
acondicionamiento del punto de venta.

R2. Supervisa la | a) Se han comparado criterios comerciales 2.5%
exposicion de de disefio y decoracién de los puntos de
alimentos no ventas, segun la distribucion de los
perecederos en el | productos.
punto de venta,
2%';:?;220 b) Se ha_n_ agrupado en.distintas zonas del lineal, 2.5%
comerciales por familias y efecto visual a I_o_grar, los
seqtin lugar prodl_Jctogrno perece_dgr_qs, facilitando su
e localizacion y adquisicion.
Optimo de
situacion de
mercancias, su c) Se ha controlado la accesibilidad a los 2.5%
rotacion y productos en los lineales,manteniendo su
carteria. identificacion de cara al cliente y permitiendo la
vision de la marca y etiquetado.
d) Se ha supervisado la colocacion y 2.5%
20% operatividad de elementos visuales y
moviles que animen a la venta de
productos no perecederos, facilitando el
control de la reposicion y calidad.
e) Se ha controlado la colocacidn de la carteleria 2.5
de ofertas y de identificacién de productos no
perecederos facilitando la venta de los mismos.
f) Se ha controlado la temperatura ambiente 2.5%
atendiendo a la conservacion de los
productos y el confort de los clientes.
g) Se ha programado la reposicion de 2.5%
productos no perecederos, en lineales,
gondolas y expositores, atendiendo al indice de
rotacién ,caducidad y al cumplimiento de la
normativa de seguridad alimentaria.
h) Se ha efectuado el seguimiento de los lotes de 2.5%

productos segun el proveedor y destino en los
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lineales y secciones, facilitando el control de
calidad y el rendimiento de las ventas.

R3. Supervisa la
exposicion de
alimentos
perecederos en
mostradores y
vitrinas,
analizando los
aspectos del
entorno que
potencian las
caracteristicas
del producto y
animan la venta,
y cumpliendo la
normativa de
seguridad e
higiene
correspondiente
en funcién de su
estacionalidad y
caducidad.

20%

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

2.5%

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

2.5%

c) Se han agrupado los productos
perecederos en mostradores y
armarios,segun familias y efecto visual a
lograr, facilitando su localizacion y
adquisicion.

2.5%

d) Se ha supervisado la colocacion y
operatividad de elementos visuales y mdviles
que organicen y faciliten la venta de
productos perecederos.

2.5%

e) Se ha supervisado el estado de limpieza y el
tratamiento de armarios y cAmaras
frigorificas, asegurando el estado de
conservacion de los productos y el
cumplimiento de la normativa higiénico
sanitaria aplicable.

2.5%

f) Se han controlado la temperatura de los
armarios frigorificos garantizando la cadena
de frio y la calidad de los productos

2.5%

g) Se han supervisado los tratamientos de agua
rociadad y de hielo que garantizen el adecuado
aspecto visual y organoléptico de los
productos frescos, garantizando la evacuacion
del agua de fusién hielo.

2.5%

h) Se ha organizado el transporte de los
suministros a expositores y mostradores

2.5%
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desde caAmaras y almacén a fin del
suministro rapido de los productos.

R4. Determina
las acciones
promocionales
que rentabilicen
los espacios de
establecimientos
comerciales,
aplicando
técnicas para
incentivar la
ventay la
captacién y
fidelizacion de
clientes.

20%

a) Se han planificado acciones promocionales
en el punto de venta que incrementan la
atencion y captacion del cliente.

2.85%

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

2.85%

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

2.85%

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

2.85%

e) Se han presentado al cliente catas
alimentarias con el fin de conocer nuevos
productos o marcas.

2.85%

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

2.85%

g) Se ha adecuado la iluminacion de sectores
de productos segun las caracteristicas de los
mismos para captar la atencion del cliente.

2.85%

Rab

20%

a) Se han determinado los lugares id6neos
para la ubicacién de los elementos de
decoracion, publicitarios y carteleria,
atendiendo a la agrupacién de alimentos por
sectores y zonas frias y calientes y a las zonas
de circulacion.

2.85%

b) Se ha determinado la colocacién de
puntos de emision de video clips de

2.85%
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publicidad de productos alimentarios
en promocion , para animar la venta.

c) Se ha supervisado la elaboracion de 2.85%
carteles y sefialética en funcion del

elemento decorativo o informativo.

d) Se han creado mensajes visuales a 2.85%
transmitir al cliente, consiguiendo la

armonizacion,entre forma , textura y color

mediante programas informaticos de

tratamiento de textos e imégenes.

e) Se ha supervisado el montaje de elementos 2.85%
decorativos garantizando que no entrafie riesgos

para la seguridad de clientes y

trabajadores,aplicando la legislacion laboral.

f) Se ha supervisado la composicién y montaje 2.85%
de productos alimentarios, elementos

ornamentales y carteles en la decoracion de

escaparates y expositores, aplicando criterios

estéticos y comerciales

g) Se ha controlado la iluminacion idénea para

resaltar la calidad e importancia de los alimentos 2 85%

ubicados en mostradores y expositores,
diferenciandose de la iluminacién ambiental de
las zonas de transito.

ATENCION COMERCIAL EN PRODUCTOS

ALIMENTARIOS

RESULTADO
DE
APRENDIZAJE

CRITERIOS DE EVALUACION

PONDERACION

1.Determina
las lineas de

a) ) Se ha organizado el departamento de
ventas en un comercio alimentario en

2.5%
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OFIMATICA APLICADA AL COMERCIO ALIMENTARIO

RESULTADO CRITERIOS DE EVALUACION PONDERACION
DE
APRENDIZAJE
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RA 2:
Confecciona
folletos
publicitarios
para comercios
alimentarios,
utilizando
plantillas de
programas
ofiméticos de
edicion y de
disefio grafico.

a) Se ha determinado la informacion que deben incluir
los materiales publicitarios de comercio alimentario y
sus caracteristicas de disefio.

2.85%

b) Se ha adecuado la redaccion de la informacion
contenida en el material publicitario al mensaje a
transmitir.

2.85%

c) Se ha editado la composicion de las imagenes de
folletos publicitarios ofimaticos, en funcién del contenido
textual, semejanza, continuidad y simetria, entre otros.

2.85%

d) Se han distribuido los textos e imagenes a lo largo
del folleto eligiendo la ubicacion, prioridad y
disposicion.

2.85%
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20%

e) Se han maquetado folletos publicitarios,
organizandolos segun su mensaje, proporcion, equilibrio
y simetria.

2.85%

) Se han realizado folletos y catalogos de productos
alimentarios utilizando plantillas de disefio grafico
ofimético.

2.85%

g) Se han elaborado carteles y ofertas comerciales
con colores e imagenes adecuadas a los productos
ofertados, utilizando criterios comerciales y de
composicion.

2.85%

RA 3: Elabora
documentos de
registro y
calculo de
proveedores,
clientesy
productos
utilizando
funciones y

herramientas de

hojas de célculo.

a) Se han realizado célculos de ventas y compras
utilizados en la gestion de un pequefio comercio
alimentario aplicando las principales funciones de la
hoja de calculo y de representacion de gréaficos.

2.5%

b) Se ha elaborado documentacion de stock, productos,
clientes y proveedores, asi como gréficos, entre otros,
combinando datos de varias tablas.

2.5%

c) Se han valorado datos y resultados de stock, productos,

clientes y proveedores, empleando representaciones
graficas y texto.

2.5%

20%

d) Se ha automatizado la confeccién de documentos
de gestion del comercio alimentario, tales como
facturas, emails, entre otros, definiendo y aplicando
rutinas en la hoja de célculo.

2.5%

e) Se ha realizado el formateo de celdas, filas,
columnas y hojas en presentacion de los documentos
de hoja de calculo permitiendo su agilizacién y
presentacion.

2.5%

f) Se han introducido textos, cddigos e imagenes relativas a
productos alimentarios, utilizando aplicaciones ofimaticas
de hoja de calculo.

2.5%
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g) Se han valorado inversiones, ingresos, costes y 2.5%
amortizaciones de préstamos mediante tablas estadisticas
y elementos graficos de hoja de calculo.
h) Se han presentado documentos comerciales en 2.5%
formato de hoja de célculo de un comercio alimentario
utilizando disefios atractivos y adecuados a su finalidad.
RA 4: Mantiene | a) Se han elaborado bases de datos ofimaticas 2.85%
y actualiza datos | relacionales estructurando los datos segun criterios
relacionados con | de lineas de productos, familias y referencias,
la actividad empresas proveedoras, distribuidoras y tiendas, y
comercial clientes, entre otros.
alimentaria,
32'{;;?230 bases _b) Se han_ extraido los datos elegidos de la 2.85%
R informacion almacenada en bases de datos
oflmat_lcas y relacionales ofimaticas mediante la utilizacion de
cumplu_endo las herramientas de busqueda y filtrado.
normativa
relativa a ] )
proteccion del c) Se han creado cor_msu]tgs, formu_larlos e mformes 2.85%
consumidor, en bases de datos ofimaticos, haciendo amigable y
seguridad y atractiva su presentacion.
acceso a la
informacion. d) Se han elaborado documentos a través de consultas en 2.85%
bases de datos ofimaticas relacionales compuestas de
varias tablas de datos.
e) Se ha gestionado la creacion y actualizacion de registros 2.85%
20% electronicos de datos diversos, utilizando aplicaciones
ofimaticas de bases de datos.
f) Se ha registrado la informacion mediante herramientas de 2.85%
gestion comercial de relaciones con el cliente a través de la
nube.
g) Se han aplicado las condiciones establecidas en la 2.85%
organizacion de la informacion para respetar la
normativa asociada a la proteccion de datos.
RA 5: Organiza a) Se ha determinado el sistema de clasificacion, registro 2.5%

la informacion y

y archivo apropiados a las peticiones online o fisicas.
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la
documentacion
asociada a la
actividad
comercial,
aplicando
técnicas de
organizacion y
archivo, tanto
manual como
informatico; y
cumpliendo las
especificaciones
de la normativa
relativa

a proteccion del
consumidor,
seguridad y
acceso a la
informacion.

20%

b) Se ha organizado la documentacién digital en
funcion del pedido y el cliente y de la agilidad en el
acceso a la informacion.

2.5%

c) Se ha gestionado la orden del pedido del cliente,
comprobando que la documentacién se adecua a lo
establecido: productos alimentarios, datos del cliente,
forma de pago, entre otros.

2.5%

d) Se han gestionado libros de registro de entrada y
salida de correspondencia y paqueteria habitual en
comercios alimentarios, en soporte informatico.

2.5%

e) Se ha registrado y archivado la informacién y los
documentos digitales, habituales en comercios
alimentarios, aplicando las técnicas informéticas utilizadas
para la organizacion y archivo de la documentacion
comercial.

2.5%

f) Se ha organizado y archivado digitalmente la
documentacidn fiscal y de tesoreria, permitiendo un
acceso rapido y seguro.

2.5%

g) Se han aplicado los niveles de proteccion del
consumidor y seguridad en el acceso a la informacion.

2.5%

h) Se ha aplicado la normativa basica sobre proteccién
de datos y conservacion de documentos.

2.5%
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FORMACION Y ORIENTACION LABORAL

RESULTADOSDE CRITERIOS DE EVALUACION PONDERACION
APRENDIZAJE

a) Se han valorado las ventajas de trabajo en 1430%
equipo en situaciones de trabajo relacionadas con el
perfil del Técnico en Actividades Comerciales.

RA2. Aplica las

estrategias del b) Se han identificado los equipos de trabajo que 14,30%
trab_ajo en pueden constituirse en una situacion real de trabajo.

equipo,

valorando su c) Se han determinado las caracteristicas del equipo de 14,30%
eficaciay

I trabajo eficaz frente a los equipos ineficaces.
eficiencia para la

consecucion de . .
los objetivos de d) Se ha valorado positivamente la necesaria 14,30%

la organizacion. existencia de diversidad de roles y opiniones
asumidos por los miembros de un equipo.
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e) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto 14,30%
entre los miembros de un grupo como un aspecto
caracteristico de las organizaciones.
) Se han identificado los tipos de conflictos y sus 14,30%
fuentes.
14,30%
14,30% g) Se han determinado procedimientos para la 14,30%
resolucidon del conflicto.
a) Se han identificado los conceptos béasicos del 10%
derecho laboral.
b) Se han distinguido los principales organismos que 10%
intervienen en las relaciones entre empresarios y
trabajadores.
c) Se han determinado los derechos y obligaciones 10%
derivados de la relacion laboral.
d) Se han clasificado las principales modalidades de 10%
contratacion, identificando las medidas de fomento
de la contratacion para determinados colectivos.
RA 3. Ejerce los e) Se han valorado las medidas establecidas por la 10%
derechos y legislacién vigente para la conciliacion de la vida
cumple las laboral y familiar.
obligaciones que
se derivan de las | f) Se han identificado las caracteristicas definitorias de 10%
relaciones los nuevos entornos de organizacion del trabajo.
laborales,
reconociendolas | gy g ha analizado el recibo de salarios, 10%
en los diferentes | jqentificando los principales elementos que lo
contratos integran.
de trabajo.
h) Se han identificado las causas y efectos de la 10%

modificacion, suspension y extincion de la relacion
laboral.
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i) Se han determinado las condiciones de trabajo 10%
pactadas en un convenio colectivo aplicable a un
sector profesional relacionado con el titulo de
14,30% Actividades Comerciales.
j) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto 10%
colectivo y los procedimientos de solucion de
conflictos.
a) Se ha valorado el papel de la seguridad social como 12,50%
pilar esencial para la mejora de la calidad de vida de los
ciudadanos.
b) Se han enumerado las diversas contingencias que 12,50%
cubre el sistema de seguridad social.
c) Se han identificado los regimenes existentes en el 12,50%
sistema de la seguridad social.
RA 4. 9
Determina la . . .
accion d) Se han identificado las obligaciones de 12,50%
empresario y trabajador dentro del sistema de
protectora del seguridad social.
sistema de la
seguridad social e) Se han identificado en un supuesto sencillo las bases 12,50%
ante las distintas de cotizacion de un trabajador y las cuotas
contingencias correspondientes a trabajador y empresario.
cubiertas,
identificando las | f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de 12,50%
distintas clases seguridad social, identificando los requisitos.
de prestaciones.
g) Se han determinado las posibles situaciones 12,50%
legales de desempleo en supuestos practicos
sencillos.
h) Se ha realizado el célculo de la duracion y cuantia de 12,50%

14,30%

una prestacion por desempleo de nivel contributivo
bésico.
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RA 5. Evalla
los riesgos
derivados de su
actividad,
analizando las
condiciones de
trabajo y los
factores de
riesgo presentes
en su entorno
laboral.

14,30%

a) Se ha valorado la importancia de la cultura
preventiva en todos los &mbitos y actividades de la
empresa.

14,30%

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la
salud del trabajador.

14,30%

¢) Se han clasificado los factores de riesgo en la
actividad y los dafios derivados de los mismos.

14,30%

d) Se han identificado las situaciones de riesgo mas
habituales en los entornos de trabajo del Técnico en
Actividades Comerciales.

14,30%

e) Se ha determinado la evaluacion de riesgos en la
empresa.

14,30%

f) Se han determinado las condiciones de trabajo
con significacién para la prevencion en los entornos
de trabajo relacionados con el perfil profesional del
Técnico en Actividades Comerciales.

14,30%

g) Se han clasificado y descrito los tipos de dafios
profesionales, con especial referencia a accidentes de
trabajo y enfermedades profesionales, relacionados
con el perfil profesional del Técnico en Actividades
Comerciales..

35

14,30%




36



b) Se han enumerado las diversas
contingencias que cubre el sistema de
seguridad social.

UNIDAD 7

12,50%

c) Se han identificado los regimenes
existentes en el sistema de la seguridad
social.

UNIDAD 8

12,50%

d) Se han identificado las obligaciones
de empresario y trabajador dentro del
sistema de seguridad social.

UNIDAD 8

12,50%

e) Se han identificado en un supuesto
sencillo las bases de cotizacion de un
trabajador y las cuotas correspondientes a
trabajador y empresario.

UNIDAD 7

12,50%

f) Se han clasificado las prestaciones
del sistema de seguridad social,
identificando los requisitos.

UNIDAD 8

12,50%

g) Se han determinado las posibles
situaciones legales de desempleo en
supuestos practicos sencillos.

UNIDAD 8

12,50%

h) Se ha realizado el célculo de la
duracion y cuantia de una prestacion por
desempleo de nivel contributivo basico.

UNIDAD 8

12,50%

RA 5. Evalla los
riesgos derivados
de su actividad,
analizando las
condiciones de
trabajo y los

factores de riesgo
presentes en su
entorno laboral.

14,30%

a) Se ha valorado la importancia de la
cultura preventiva en todos los ambitos
y actividades de la empresa.

Unidad 1

14,30%

b) Se han relacionado las condiciones
laborales con la salud del trabajador.

Unidad 1

14,30%

¢) Se han clasificado los factores de
riesgo en la actividad y los dafios
derivados de los mismos.

Unidad 1

14,30%

d) Se han identificado las situaciones de
riesgo mas habituales en los entornos de
trabajo del Técnico en Instalaciones de
Telecomunicaciones.

Unidad 1

14,30%

e) Se ha determinado la evaluacién de
riesgos en la empresa.

Unidad 1

14,30%

f) Se han determinado las condiciones
de trabajo con significacion para la

Unidad 1

14,30%
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prevencion en los entornos de trabajo
relacionados con el perfil profesional
del Técnico en Instalaciones de
Telecomunicaciones.

g) Se han clasificado y descrito los
tipos de dafios profesionales, con
especial referencia a accidentes de
trabajo y enfermedades profesionales,
relacionados con el perfil profesional
del Técnico en Instalaciones de
Telecomunicaciones.

Unidad 1

14,30%

RA 6. Participa en
la elaboracion de
un plan de
prevencion de
riesgos en la
empresa,
identificando las
responsabilidades
de todos los
agentes
implicados.

14,30%

a) Se han determinado los principales
derechos y deberes en materia de
prevencion de riesgos laborales.

Unidad 2

14,30%

b) Se han clasificado las distintas formas
de gestion de la prevencion en la empresa,
en funcidn de los distintos criterios
establecidos en la normativa sobre
prevencion de riesgos laborales.

Unidad 2

14,30%

¢) Se han determinado las formas de
representacion de los trabajadores en la
empresa en materia de prevencion de
riesgos.

Unidad 2

14,30%

d) Se han identificado los organismos
publicos relacionados con la prevencion
de riesgos laborales.

Unidad 2

14,30%

e) Se ha valorado la importancia de la
existencia de un plan preventivo en la
empresa que incluya la secuenciacién de
actuaciones a realizar en caso de
emergencia.

Unidad 2

14,30%

) Se ha definido el contenido del plan
de prevencion en un centro de trabajo
relacionado con el sector profesional del
Técnico en Instalaciones de
Telecomunicaciones.

Unidad 2

14,30%

g) Se ha proyectado un plan de
emergencia y evacuacion en una
pequefia y mediana empresa.

Unidad 3

14,30%

a) Se han definido las técnicas de
prevencion y de proteccion que deben
aplicarse para evitar los dafios en su origen

Unidad 3

16,67%
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