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SUPLEMENTO EUROPASS AL TiTULO
DENOMINACION DEL TITULO

Técnico en comercializacion de productos alimentarios

DESCRIPCION DEL TiTULO

El titular tiene adquirida la Competencia general relativa a desarrollar actividades comerciales en establecimientos
alimentarios fisicos y online, relacionadas con la planificacion comercial, la gestion de la logistica de almacenaje,
distribucion y reposicién de productos alimentarios, la supervision de las secciones de venta de alimentos perecederos y
no perecederos, y de atencién comercial a clientes y proveedores; siguiendo criterios de calidad y actuando segin la
normativa de prevencion de riesgos, seguridad alimentaria y proteccién del consumidor.

En este marco, cada MODULO PROFESIONAL incluye los siguientes RESULTADOS DE APRENDIZAJE
adquiridos por el titular.

“Constitucion de pequefios negocios alimentarios”.

El titular:

— Define la oportunidad de creacién de una pequefia empresa de comercializacion alimentaria, valorando la
informacion del entorno de actuacion de la misma, los requerimientos establecidos e incorporando valores éticos.

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

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

— Realiza la viabilidad econémica y social de la idea de una pequefia empresa de comercio alimentario analizando
caracteristicas de planes econémico-financieros, y valorando ventajas y fortalezas de la propuesta de negocio.

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

“Mercadotecnia del comercio alimentario”.

El titular:

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

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

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

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

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

“Dinamizacion del punto de venta en comercios de alimentacién”.

El titular:

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

— Supervisa la exposicion de alimentos no perecederos en el punto de venta, aplicando criterios comerciales segun
lugar 6ptimo de situacion de mercancias, su rotacion y carteleria.

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

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

— Determina el montaje de elementos atractivos y publicitarios en vitrinas, expositores y zonas de venta de productos
alimentarios, aplicando criterios estéticos y comerciales adecuados a cada tipo de producto.

“Atencion comercial en negocios alimentarios”.

El titular:

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

— Supervisa la transmision de informacion comercial al cliente, estableciendo protocolos de atencion comercial y
valorando las funciones, técnicas y actitudes a desarrollar.

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

— Gestiona la relacion comercial con los proveedores, determinando caracteristicas, productos y servicios que
suministran.
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Valora la eficacia del servicio de atencién comercial, utilizando instrumentos de evaluacion y control e interpretando
resultados obtenidos.

“Seguridad y calidad alimentaria en el comercio”.
El titular:

Elabora y realiza el seguimiento del plan de limpieza de los equipos e instalaciones utilizados en el comercio
alimentario, estableciendo las condiciones de salubridad e higiene necesarias adecuadas a la legislacion vigente.
Establece los sistemas de autocontrol de seguridad alimentaria basados en el Andlisis de Peligros y Puntos de
Control Critico (APPCC) y de la trazabilidad, delimitando las variables a controlar que garanticen la inocuidad de los
alimentos.

Establece y supervisa procedimientos de manipulacién de alimentos, teniendo en cuenta protocolos establecidos
relativos a actuaciones ante alertas alimentarias, contaminaciones, recogida de muestras y equipos de proteccion
individual.

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

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

“Preparacion y acondicionamiento de productos frescos y transformados”.
El titular:

— Supervisa y realiza la obtencion de porciones y preparaciones de carne y derivados carnicos, aplicando la
técnica de corte en funcién de la pieza y destino culinario, cumpliendo la normativa de prevencion de riesgos
laborales.

— Supervisa y realiza la obtencidbn de porciones, preparaciones y elaboraciones de pescados y mariscos,
aplicando la técnica de corte en funcién del tipo y preparacion adecuada al destino culinario, cumpliendo la
normativa de prevencion de riesgos laborales, higiénico-sanitaria y medioambiental.

— Supervisa y elabora bandejas de frutas y verduras adecuandolas al consumo, segun criterios de venta,
aplicando la normativa sanitaria y de prevencion de riesgos laborales.

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

— Efectia el etiquetado de productos frescos, relacionando el tipo de productos con su etiquetado y
caracteristicas del envase.

“Logisticade productos alimentarios”.
El titular:

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

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

Determina las condiciones que debe cumplir la expedicion de productos alimentarios relacionando las técnicas de
embalaje y empaquetado con los medios de transporte, los requerimientos del pedido y calidad del producto.
Gestiona un almacén de productos alimentarios, calculando las necesidades de suministros, prevision de ventas y
atendiendo los requisitos de las secciones del comercio alimentario.

Programa las actividades y tareas del personal de un almacén alimentario, valorando funciones y las necesidades
formativas, y aplicando los procedimientos de prevencion de riesgos y de sostenibilidad medioambiental.

“Comercio electrénico en negocios alimentarios”.
El titular:

Elabora planes de comercio electrénico en establecimientos alimentarios, aplicando las nuevas formas de relacion
con el publico objetivo y las estrategias digitales existentes.

Constituye una tienda online de productos alimentario, aplicando plantillas informaticas.

Gestiona la recepcion de pedidos, su entrega y cobro, elaborando presupuestos, distribuyendo productos y
realizando el seguimiento bancario.

Realiza el mantenimiento de la pagina web corporativa, la tienda electronica y el catalogo online, actualizando la
informacion de la pagina web y atendiendo al cliente de forma inmediata.

Valora el rendimiento del comercio electrénico alimentario, analizando los datos de tréafico, resultado del negocio y
aplicando e instrumentos de evaluacién.

“Ofimatica aplicada al comercio alimentario”.
El titular:

Realiza materiales informativos del comercio alimentario con presentaciones de textos e imagenes, utilizando
aplicaciones informaticas de procesamiento de textos y de presentaciones.

Confecciona folletos publicitarios para comercios alimentarios, utilizando plantillas de programas ofimaticos de
edicion y de disefio gréfico.
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Elabora documentos de registro y célculo de proveedores, clientes y productos utilizando funciones y herramientas
de hojas de célculo.

Mantiene y actualiza datos relacionados con la actividad comercial alimentaria, utilizando bases de datos ofimaticas
y cumpliendo normativa relativa a proteccion del consumidor, seguridad y acceso a la informacién.

Organiza la informacion y 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.

“Gestion de un comercio alimentario”.
El titular:

Realiza actividades comerciales, econémicas y monetarias, gestionando facturas y efectuando pagos.

Gestiona los pedidos de productos alimentarios y su envio, supervisando las fases del proceso y su documentacion.
Supervisa la gestion de impuestos y obligaciones fiscales asociados a las operaciones de compraventa de
comercios alimentarios aplicando la normativa fiscal vigente y los procedimientos de elaboracién, presentacion y
conservacion.

Planifica la tesoreria del comercio alimentario, identificando los pardmetros que permiten realizar previsiones de
tesoreria, y realizando los célculos oportunos.

Supervisa el resultado econdémico de las ventas, controlando desviaciones y estableciendo acciones correctoras.

“Inglés”.
El titular:

Reconoce informacion profesional y cotidiana contenida en discursos orales emitidos en lengua estandar,
analizando el contenido global del mensaje y relacionandolo con los recursos linglisticos correspondientes.
Interpreta informacién profesional contenida en textos escritos, analizando de forma comprensiva sus contenidos.
Emite mensajes orales claros y bien estructurados, participando como agente activo en conversaciones
profesionales.

Elabora textos sencillos, relacionando reglas gramaticales con el propésito del mismo.

Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de comunicacion, describiendo las relaciones
tipicas caracteristicas del pais de la lengua extranjera.

“Formacion y orientacion laboral”.
El titular:

Selecciona oportunidades de empleo, identificando las diferentes posibilidades de insercion, y las alternativas de
aprendizaje a lo largo de la vida.

Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando su eficacia y eficiencia para la consecucién de los objetivos
de la organizacion.

Ejerce los derechos y cumple las obligaciones que se derivan de las relaciones laborales, reconociéndolas en los
diferentes contratos de trabajo.

Determina la accion protectora del sistema de la Seguridad Social ante las distintas contingencias cubiertas,
identificando las distintas clases de prestaciones.

Evalla los riesgos derivados de su actividad, analizando las condiciones de trabajo y los factores de riesgo
presentes en su entorno laboral.

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

Aplica las medidas de prevencion y proteccion, analizando las situaciones de riesgo en el entorno laboral del
técnico en comercializacion de productos alimentarios.

“Formacién en centros de trabajo”.
El titular:

Identifica la estructura y organizacion de la empresa, relacionandolas con la comercializacion de los productos
alimentarios y con el tipo de servicio que presta.

Aplica habitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad profesional, de acuerdo con las caracteristicas del
puesto de trabajo y con los procedimientos establecidos en la empresa.

Participa en las acciones de comercializacion, dinamizacion y presentacion de productos alimentarios para la venta
en lineales, mostradores y expositores.

Participa en la atencion comercial en establecimientos alimentarios en funcién del tipo de clientes, proveedores y su
relacion con los productos de venta.

Colabora en la supervision de las condiciones Optimas de preparacion y conservacion de los productos expuestos,
aplicando la normativa en la seguridad alimentaria.

Colabora en la recepcion, el almacenaje y distribucion de los productos alimentarios.

Realiza actividades comerciales, econémicas y monetarias, relativas a la gestion de pedidos y su documentacion.
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EMPLEOS QUE PUEDE DESEMPENAR CONESTE TITULO

El técnico en comercializacién de productos alimentarios ejerce su actividad en el ambito del comercio de productos
alimentarios, fisico u online, en cualquier empresa u organizacion, en tiendas de alimentacion al por menor o en los
departamentos correspondientes de grandes superficies; bien sea por cuenta propia o0 ajena.

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

* Responsable/encargado de establecimiento alimentario.

¢ Responsable/encargado de seccion/sala/departamento de tienda de alimentacion.
e Gestor/a de pequefio comercio alimentario.

* Responsable/encargado de comercios alimentarios online.

* Asesor/a comercial de productos alimentarios.

¢  Vendedor/a de productos alimentarios.

EXPEDICION, ACREDITACION Y NIVEL DEL TiTULO

Organismo que expide el titulo en nombre del Rey: Ministerio de Educacion o las comunidades autonomas en el
ambito de sus competencias propias. El titulo tiene efectos académicos y profesionales con validez en todo el Estado.

Duracion oficial del titulo: 2000 horas.

Nivel del titulo (nacional o internacional):
¢ NACIONAL: Ensefianza secundaria postobligatoria.
e INTERNACIONAL:
- Nivel 3 de la Clasificacién Internacional Normalizada de la Educacion (CINE3).
- Nivel 4 A del Marco Europeo de las Cualificaciones (EQF4).

Requisitos de acceso: Titulo de Graduado en Educacion Secundaria, o Certificado de haber superado la prueba de
acceso correspondiente.

Acceso al nivel siguiente de ensefianza o formacién: Podran acceder a Ciclos Formativos de Grado Superior con la
superacién de una prueba de acceso.

Base Legal. Normativa por la que se establece el titulo:
. Ensefianzas minimas establecidas por el Estado: Real Decreto189/2018, de 6 de abril, por el que se establece
el titulo de Técnico en comercializacion de productos alimentarios y se fijan sus correspondientes ensefianzas minimas.

Nota explicativa: Este documento esta concebido como informacién adicional al titulo en cuestion, pero no tiene por si mismo validez
juridica alguna. Podréa ir acompafado de un Anexo | que cumplimentara la Comunidad Auténoma correspondiente.
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INFORMACION SOBRE EL SISTEMA EDUCATIVO
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