Junta de Andalucia

M A —aree
ST 8w B OO
’ N .
- -
" Dur

IES VALLE DEL SOL-ALORA
DEPARTAMENTO COMERCIO Y
MARKETING

PROGRAMACION DEL MODULO N2 1608 DINAMIZACION DEL PUNTO DE
VENTA EN COMERCIOS DE ALIMENTACION

TOTALES HORAS: 130 HORAS. SEMANALES: 4 HORAS

CICLO FORMATIVO: TECNICO EN COMERCIALIZACION DE PRODUCTOS
ALIMENTARIOS

GRUPO 12CPA

CURSO 2025-2026

PROFESOR/A: ISABEL BERNAL RUIZ

Fecha de Entrega:
Fechas de revisiones:

Programacién Didactica de Dinamizacién del Punto de Venta en Comercios de alimentacién



M A “~avec
v '\0 L8 B VOO0

¥ AR -
B .

Junta de Andalucia " Cur
Indice de la programacion:
Contenido
(000 1 o = I 1L 3
Competencia general del titulo: Articulo 4 del RD que lo regula. .......cceeeeeeeeeiiriirieeecccceeeeeeereneeeeeeeeeeennes 3
Unidades de competencia asociadas al MOAUIO........cceeeeeeiiiiiiiiieeeccciii e reeceeee e s s e s e e eennnsssaanes 3
Competencias profesionales y de empleabilidad..........cccorrrirmiciiiriiicccccrrrrrrrrcrr e e eeene 3
OBJETIVOS GENERALES ASOCIADOS AL MODULO ........ccueeevveeseerrsrsiesserssessssssssssssssssssssssssesssssssenes 4
Relacion de los Objetivos Generales del Ciclo con los Resultados de Aprendizgje........................ 5
METODOLOGIA, MATERIALES Y RECURSOS DIDACTICOS UTILIZADOS: .........coovvevvverrerevseersseesesssnes 8
Descripcion de las actividades de ensefianza y aprendizaje. .....ccceeucceeeiiiririeeeeeieenienneeeeenssesssseeeeennennens 8
Materiales y recursos didacticos utilizados. ........c.eueeeeeiiiiiieeeeiiiicrrrrcer e e e e s e e s e e enns 10
RECUISOS NECESAMIOS ....vevvueeeesseesesseesseeseeeseessesseesaeeseessessseeseesseees e es s e s e e o848 EE e84 E 8 s s et 10
RELACION DE UNIDADES Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE:.........ccoesvsveessreessrssrssssssssssssssessssssens 11
E VALUACI(?N CRITERIAL DE LAS COMPETENCIAS. ACTIVIDADES, TECNICAS E INSTRUMENTOS DE
EVALUACION.:.......coreeieiiieeeeeeeeeiiiiisiisisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssmssssssssssssssssssssssssssssns 21
ESTRUCTURA DEL MODULO POR RA: .....ceeeuvevesrerrerssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssessssssssssssssssssnes 25
RELACION DE EMPRESAS Y ACTIVIDADES:.........c.ccceerssrerrsesresssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssens 26
RUBRICA EVALUACION DUAL PARA ESTE MODULO.........c.cceeeircreisirirsiscsesisesssessssssssssssssssssses 27
EVALUACIONALTERNATIVAL. .....ooeeeeeeerevereissssessesssssssssssssssssssssssesssssssssssessssssssessssssssssssssssssssssssns 28
ACTIVIDADES DE RECUPII:'RACIO'N Y MEJORA DE LOS RESULTADOS OBTENIDOS EN LA EVALUACION
PREVIA A LA EVALUACION FINAL FP. ......uuueeirrerieieeeereerssessssiisssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 28
INCORPORACION DE LOS CONTENIDOS DE CARACTER TRANSVERSAL AL CURRICULO. ................. 29
MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD Y ALUMNADO CON N.E.A.E. .....ccueeeeeveseereersvsrrsresrsens 30
ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES RELACIONADAS CON ESTE MODULO. .....31
AUTOEVALUACION..........oceeeeeeeeeeeeseesersesssssssssssssssssssssssssesssssasssssessssssssassessessessessessesssssesssssesssssssnes 32
2

Programacién Didactica de Dinamizacién del Punto de Venta en Comercios de alimentacién



Junta de Andalucia

. 'l N -—avec
el 3 VOO0
’ N N
. .
Jraon Drsoe

COMPETENCIAS:

Competencia general del titulo: Articulo 4 del RD que lo regula.

La competencia general de este titulo consiste en desarrollar actividades comerciales en
establecimientos alimentarios fisicos y online, relacionadas con la planificacion comercial, la gestion de
la logistica de almacenaje, distribucion y reposicion de productos alimentarios, la supervisién de las
secciones de venta de alimentos perecederos y no perecederos, y de atenciéon comercial a clientes y
proveedores; siguiendo criterios de calidad y actuando segun la normativa de prevencién de riesgos,
seguridad alimentaria y proteccion del consumidor.

Unidades de competencia asociadas al modulo.

Mdédulo no asociado a unidades de competencia.

Competencias profesionales y de empleabilidad

La formacion del modulo contribuye a alcanzar las competencias profesionales,

personales y sociales de este titulo que se relacionan a continuacién:

c) Establecer protocolos y aplicar objetivos estratégicos fijados en el plan de negocio

para determinar la linea de actuacion comercial del pequefio comercio alimentario.

d) Establecer estrategias de planes de marketing en el comercio alimentario para

potenciar las ventas y fidelizar a los clientes.

e) 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.

i) Supervisar la atencién 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 proteccién del consumidor.

m) Adaptarse a las nuevas situaciones laborales originadas por cambios tecnolégicos
y organizativos en los procesos productivos, actualizando sus conocimientos,
utilizando los recursos existentes para el aprendizaje a lo largo de la vida y las

tecnologias de la informacion y la comunicacion.

n) Actuar con responsabilidad y autonomia en el ambito de su competencia,
organizando y desarrollando el trabajo asignado, cooperando o trabajando en equipo
con otros profesionales en el entorno de trabajo.

n) Resolver de forma responsable las incidencias relativas a su actividad,
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identificando las causas que las provocan, dentro del ambito de su competencia y

autonomia.

o) Comunicarse eficazmente, respetando la autonomia y competencia de las distintas

personas que intervienen en el ambito de su trabajo.

g) Aplicar procedimientos de calidad, de accesibilidad universal y de «disefio para
todas las personas» en las actividades profesionales incluidas en los procesos de

produccién o prestacién de servicios.

r) Realizar la gestién basica para la creacion y funcionamiento de una pequefia

empresa y tener iniciativa en su actividad profesional.

s) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de su actividad
profesional, de acuerdo con lo establecido en la legislacién vigente, participando

activamente en la vida econdmica, social y cultural.

OBJETIVOS GENERALES ASOCIADOS AL MODULO

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los objetivos generales de este ciclo formativo que se
relacionan a continuacién:

c) Determinar la linea comercial del pequeiio negocio alimentario analizando los productos a ofertar,
precios de venta, y empresas proveedoras a fin de establecer protocolos y aplicar objetivos estratégicos
fijados en el plan de negocio.

e) Determinar actividades de promocion de productos alimentarios, para establecer estrategias de
fidelizacién de clientes.

f) Analizar las estrategias de distribucién de alimentos y elementos atractivos y publicitarios en comercios
alimentarios para organizar y dinamizar el punto de venta.

g) Crear espacios atractivos determinando la ubicacién de lineales y expositores necesarios en las
actividades de promocion para supervisar el montaje en los puntos de venta.

j) Determinar protocolos de aplicacidn de las normas de calidad y seguridad alimentaria, proteccién del
consumidor y de prevencidn de riesgos laborales y ambientales, para la manipulacion de los productos
alimentarios.

n) Determinar lineas de actuacion en el asesoramiento de productos alimentarios, y de atenciéon al
cliente, utilizando distintos canales de comunicacién, presencial u online, para supervisar la atencion
comercial.

g) Analizar y utilizar los recursos existentes para el aprendizaje a lo largo de la vida y las tecnologias de
la informacion y la comunicacién para aprender y actualizar sus conocimientos, reconociendo las
posibilidades de mejora profesional y personal, para adaptarse a diferentes situaciones profesionales y
laborales.

r) Desarrollar trabajos en equipo y valorar su organizacion, participando con tolerancia y respeto, y tomar
decisiones colectivas o individuales para actuar con responsabilidad y autonomia.

s) Adoptar y valorar soluciones creativas ante problemas y contingencias que se presentan en el
desarrollo de los procesos de trabajo, para resolver de forma responsable las incidencias de su actividad.

t) Aplicar técnicas de comunicacion, adaptandose a los contenidos que se van a transmitir, a su finalidad
y a las caracteristicas de los receptores, para asegurar la eficacia del proceso.
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u) Analizar los riesgos ambientales y laborales asociados a la actividad profesional, relaciondndolos con
las causas que los producen, a fin de fundamentar las medidas preventivas que se van a adoptar, y aplicar
los protocolos correspondientes para evitar dafios en uno mismo, en las demds personas, en el entorno
y en el medio ambiente.

v) Analizar y aplicar las técnicas necesarias para dar respuesta a la accesibilidad universal y al «disefio
para todas las personas».

w) Aplicar y analizar las técnicas necesarias para mejorar los procedimientos de calidad del trabajo en
el proceso de aprendizaje y del sector productivo de referencia."

x) Utilizar procedimientos relacionados con la cultura emprendedora, empresarial y de iniciativa
profesional, para realizar |la gestién bdsica de una pequefia empresa o emprender un trabajo.

y) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la sociedad, teniendo en cuenta el marco
legal que regula las condiciones sociales y laborales para participar como ciudadano democratico.

Relacidon de los Objetivos Generales del Ciclo con los
Resultados de Aprendizaje.

Objetivo General RA | RA| RA| RA| RA
1 2 3 4 5

c) Determinar la linea
comercial del pequefio negocio
alimentario analizando los
productos a ofertar, precios de
venta, y empresas
proveedoras a fin de
establecer protocolos y aplicar
objetivos estratégicos fijados
en el plan de negocio.

€) Determinar actividades de
promocién de productos
alimentarios, para establecer
estrategias de fidelizacion de
clientes.

f) Analizar las estrategias de
distribucion de alimentos y
elementos atractivos y
publicitarios en comercios
alimentarios para organizar y
dinamizar el punto de venta.

g) Crear espacios atractivos
determinando la ubicacién de
lineales y expositores
necesarios en las actividades
de promocion para supervisar
el montaje en los puntos de
venta.
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j) Determinar protocolos de
aplicacion de las normas de
calidad y seguridad
alimentaria, proteccion del
consumidor y de prevencion de
riesgos laborales y
ambientales, para la
manipulacién de los productos
alimentarios.

n) Determinar lineas de
actuacion en el asesoramiento
de productos alimentarios, y de
atencion al cliente, utilizando
distintos canales de
comunicacion, presencial u
online, para supervisar la
atencién comercial.

q) Analizar y utilizar los
recursos existentes para el
aprendizaje a lo largo de la
vida y las tecnologias de la
informacion y la comunicacion
para aprender y actualizar sus
conocimientos, reconociendo
las posibilidades de mejora
profesional y personal, para
adaptarse a diferentes
situaciones profesionales y
laborales.

r) Desarrollar trabajos en
equipo y valorar su
organizacion, participando con
tolerancia y respeto, y tomar
decisiones colectivas o
individuales para actuar con
responsabilidad y autonomia.
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s) Adoptar y valorar soluciones
creativas ante problemas y
contingencias que se
presentan en el desarrollo de
los procesos de trabajo, para
resolver de forma responsable
las incidencias de su actividad.

t) Aplicar técnicas de
comunicacion, adaptandose a
los contenidos que se van a
transmitir, a su finalidad y a las
caracteristicas de los
receptores, para asegurar la
eficacia del proceso.

u) Analizar los riesgos ambientales y X
laborales asociados a la actividad
profesional, relacionandolos con las
causas que los producen, a fin de
fundamentar las medidas preventivas
que se van a adoptar, y aplicar los
protocolos correspondientes para evitar
dafios en uno mismo, en las demas
personas, en el entorno y en el medio
ambiente.

v) Analizar y aplicar las
técnicas necesarias para dar
respuesta a la accesibilidad
universal y al «disefio para
todas las personas».

w) Aplicar y analizar las
técnicas necesarias para
mejorar los procedimientos de
calidad del trabajo en el
proceso de aprendizaje y del
sector productivo de
referencia."

x) Utilizar procedimientos
relacionados con la cultura
emprendedora, empresarial y
de iniciativa profesional, para
realizar la gestién basica de
una pequena empresa o
emprender un trabajo.
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y) Reconocer sus derechos y
deberes como agente activo en
la sociedad, teniendo en
cuenta el marco legal que
regula las condiciones sociales
y laborales para participar
como ciudadano democratico.

METODOLOGIA, MATERIALES Y RECURSOS
DIDACTICOS UTILIZADOS:

Orientaciones pedagodgicas recogidas en la Orden del Titulo en relacién al
madulo. Descripcién de las actividades de ensefianza y aprendizaje.

El proceso de ensefanza-aprendizaje se basa en:

* Trabajo colaborativo y cooperativo.

* Realizacidén de tareas y actividades a través de la plataforma Moodle centros.
e Seguimiento de la actividad diaria del alumnado.

® Resolucidon de casos practicos.

Las actividades de ensefianza y aprendizaje de inicio, tendran como finalidad orientar, motivar, y
crear el ambiente adecuado para iniciar el proceso de ensefianza asi como, explicitar y reconocer las
propias ideas del alumnado y las de sus compafieras/os, ya que este conocimiento permitira conectar
con los nuevos contenidos, de forma mas significativa, favoreciendo la evolucidn hacia la adquisicidon
de los mismos.

- Actividades dinamicas.

- Debates.

- Lectura y comentario de articulos, noticias y textos.

- Visionado de videos o imagenes.

Las actividades de ensefianza y aprendizaje de desarrollo persiguen que las alumnas/os amplien su
marco conceptual y lo reestructuren:

- Exposiciones orales por parte de la profesora y del alumnado.

- Trabajos individuales y grupales de investigacidn y posterior exposicidn en clase. -

Resolucién de problemas.

- Realizacion de casos practicos.

- Edicion de presentaciones audiovisuales.

- Reflexiones y analisis.

- Visitas y/o salidas did4cticas, seguin determine el Departamento.

Las actividades de ensenanza y aprendizaje de refuerzo seran propuestas para el alumnado que no
supere positivamente la evaluacion programada. Se considerara la posibilidad de realizar actividades
individualizadas y adaptacién de la informacion de contenidos a las necesidades del alumnado. Las
actividades de ensenanza y aprendizaje de ampliacidn seran propuestas para el alumnado que supere
positivamente la evaluacion programada. No son fundamentales, sino complementarias. Consistiran
en la elaboracién de material que guarde conexidn con los contenidos del moédulo. Con esta
metodologia, se propiciara que el alumnado sea sujeto activo de su propio aprendizaje, intentando,
igualmente, fomentar el trabajo y la participacidon. Asi mismo, se recomienda seguir todas las
instrucciones de la profesora para el mejor aprovechamiento del proceso de ensefianza aprendizaje.
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Es una metodologia caracterizada por ser activa, participativa, significativa, globalizante y funcional
gue permitira la adquisicion de los objetivos, resultados de aprendizaje y competencias profesionales,
personales y sociales asociadas al médulo.

Materiales y recursos didacticos utilizados.

- Libro recomendado: Dinamizacion del punto de venta. Editorial: Paraninfo.

- Apuntes de la profesora.

- Casos practicos.

- Documentales y direcciones de internet.

- Plataformas educativas.

- Explicaciones y exposiciones de los profesionales externos expertos en alguna materia
concreta, asi como de los empleados de entidades, organismos y empresas visitadas,
y las aportaciones y experiencias personales de los alumnos/as sobre la materia
estudiada.

- Fuentes informaticas y aplicaciones informaticas relacionadas con la materia.

Recursos necesarios

- Aula con ordenadores instalados en red y con conexion a internet, para las/os
alumnas/os.

- Software: Sistemas operativos con entorno Windows.

- Paquete Office.

- Equipo audiovisual, candn de proyeccion y pantalla.

- Libros de consulta y revistas del departamento de Comercio y Marketing.

- Biblioteca del centro.

- Ordenador para la profesora.

- Documentacién complementaria.

- Normativa legal.

- Articulos y lecturas sobre los contenidos del modulo.
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RELACION DE UNIDADES Y RESULTADOS DE APRENDIZAJE:

expositores y lineales, en funciéon de los
condicionantes requeridos, de la distancia de
las cdmaras o almacenes y de la legislacion

b) Se han determinado las condiciones que se
deben considerar en la distribucién de
superficies comerciales para respetar la
normativa asociada a eliminacién de barreras
fisicas, evacuacion y salidas de emergencia.

e) Se ha definido la ubicacion de los
equipamientos en el establecimiento
facilitando los desplazamientos de personas,
carretillas y mercancias para la distribucidn
agil de los productos atendiendo a las
necesidades de cada seccion.

f) Se ha supervisado el estado y distribucién
de las cestas y carros para mantener en todo
momento el suministro y limpieza.

g) Se ha supervisado el estado de limpieza del
establecimiento, potenciando el atractivo y
teniendo en cuenta la prevencion de riesgos e
higiene de trabajadores y clientes, y la
normativa de seguridad alimentaria en el
acondicionamiento del punto de venta.

UNIDAD Nombre Resultado de Criterios de evaluacion Observaciones
aprendizaje
12 EVALUACION
UT1 El cliente. RA1l a) Se ha definido la ubicacion de mostradores,
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uT2

Organizacion de la superficie
comercial.

RA1l

c) Se ha relacionado la ubicacion de
productos alimentarios en comercios,
con sus caracteristicas, las pautas de
seguridad alimentaria y normas de
prevencion de riesgos

d)Se ha establecido la distribucion de
los elementos externos e internos de
informacién y publicidad en los
espacios interiores y de los productos
alimentarios en el espacio de venta

uT3

La Carteleria en el negocio
alimentario.

RA2

b) Se han agrupado en distintas zonas del lineal,
por familias y efecto visual a lograr, los
productos no perecederos, facilitando su
localizacion y adquisicion.

c) Se ha controlado la accesibilidad a los
productos en los lineales, manteniendo su
identificacion de cara al cliente y permitiendo la
vision de la marca y etiquetado.

d) Se ha supervisado la colocacién vy
operatividad de elementos visuales y maviles
que animen a la venta de productos no
perecederos, facilitando el control de la
reposicion y calidad de los productos.
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uT4 Surtido de productos alimentarios | RA2 e)Se ha controlado la colocacién de la carteleria
perecederos y no perecederos. de ofertas y de identificacidon de productos no
perecederos facilitando la venta de los mismos.
f)Se ha controlado la temperatura ambiente,
atendiendo la conservacién de los productos y
el confort de los clientes.

g) Se ha programado la reposicidon de productos
no perecederos, en lineales, géndolas vy
expositores, atendiendo al indice de rotacion,
caducidad y al cumplimiento de la normativa de
seguridad alimentaria.

22 EVALUACION

UT5 El lineal de productos alimentarios RA4 a) Se han planificado acciones promocionales
perecederos y no perecederos. en el punto de venta que incrementen la
atencion y captacion del cliente

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

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

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

Acciones promocionales en el
punto de venta (1).

RA4

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

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

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

uTt?7

Acciones promocionales en el
punto de venta (ll).

RA5

a)Se han determinado los lugares idoneos para la
ubicacion de los elementos de decoracion,
publicitarios y carteleria, atendiendo a la
agrupaciéon de alimentos por sectores y zonas
frias y calientes y a las zonas de circulacién.

d)Se han creado mensajes visuales a transmitir al
cliente, consiguiendo la armonizacién entre
forma, textura y color, mediante programas
ofimaticos de tratamiento de textos e imagenes.
f) Se ha supervisado la composicién y montaje de
productos alimentarios, elementos
ornamentales y carteles en la decoraciéon de
escaparates y expositores, aplicando criterios
estéticos y comerciales.
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alimentario |

32 EVALUACION
uTs La publicidad en el negocio RA2 a)Se han comparado criterios comerciales de
alimentario. disefio y decoracion de los puntos de venta,
segun la distribucion de los productos.
h)Se ha efectuado el seguimiento de los lotes de
productos segln el proveedor y destino en los
lineales y secciones, facilitando el control de
calidad y el rendimiento de las ventas.
uT9 Promociones de ventas en el negocio | RA3 a)Se ha supervisado la colocacién de productos

frescos, en mostradores, teniendo en
consideraciéon el sistema y reposicidn
aplicando la normativa higiénico-sanitaria.
b)Se han colocado los productos frescos
atendiendo al despiezado y procedencia segun
criterios de calidad.

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

d)Se ha supervisado la colocacién vy
operatividad de elementos visuales y méviles
gue organicen y faciliten la venta de productos
perecederos.

e)Se ha supervisado el estado de limpieza y el
tratamiento de armarios y cdmaras frigorificas,
asegurando el estado de

conservacion de los productos vy el
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cumplimiento de Ila normativa higiénico-
sanitaria aplicable.

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

g)Se han supervisado los tratamientos (agua
rociada y hielo, entre otros) que garanticen el
adecuado aspecto visual y organoléptico de los
productos frescos, garantizando la evacuacion
del agua de fusidn del hielo.

h)Se ha organizado el transporte de los
suministros a expositores y mostradores desde
camaras y almacén a fin del suministro rapido
de los productos.

uT10

Promociones de ventas en el negocio
alimentario Il.

RAS

b)Se ha determinado la colocacién de puntos
de emision de videos clips de publicidad de
productos alimentarios en promocién, para
animar la venta.

c)Se ha supervisado la elaboracién de carteles
y sefalética, en funcion del elemento
decorativo o informativo a ubicar.

e)Se ha supervisado el montaje de elementos
decorativos garantizando que no entrafie
riesgos para la seguridad de clientes y
trabajadores, aplicando la legislacion sobre
prevencion de riesgos laborales.

g)Se ha controlado la iluminacién idonea para
resaltar la calidad e importancia de los
alimentos ubicados en mostradores vy
expositores, diferencidandola de la iluminacién
ambiental de las zonas de transito.
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EVALUACION CRITERIAL DE LAS
COMPETENCIAS. ACTIVIDADES, TECNICAS E
INSTRUMENTOS DE EVALUACION:

En las siguientes tablas se desarrolla el sistema de evaluaciéon de esta programacién, dentro del
marco legal de la ORDEN de 18 de septiembre de 2025, por la que se regula la evaluacion,
certificacidn, acreditacién vy titulacién académica del alumnado que cursa ensefianzas de formacién
profesional inicial que forma parte del sistema educativo en la Comunidad Auténoma de Andalucia.

Se estableceran tres tipos de evaluacion:

- Evaluacidn inicial: Reflejara la situacion de partida del alumnado y quedard recogido en Séneca. En este
afio cobrara especial atencidn detectar el alumnado con brecha digital.

- Evaluacidn formativa: Indicara si se estan alcanzando los objetivos educativos, y si hay que introducir
correcciones. Se realizara trimestralmente.

- Evaluacion final: Recogera la situacion alcanzada tras las actividades propuestas al finalizar el curso
escolar. También recogera el resultado final de los R.A.

La calificacion de la ultima evaluacion previa a la evaluacién final FP informara del resultado final
del mddulo, entendiéndose que una calificacion positiva conlleva la superaciéon de todos los
resultados de aprendizaje y por consiguiente la superacién del médulo.

Tal y como establece el articulo 2.4 de la citada Orden, la aplicacién del proceso de evaluacién
continua del alumnado requerira, en la modalidad presencial, su asistencia regular a clase y su
participacion en las actividades programadas para los distintos modulos profesionales del ciclo
formativo.

Asi mismo, el articulo 2.7 de la citada Orden establece que “la evaluacién del alumnado sera realizada
por el profesorado que imparta cada mddulo profesional del ciclo formativo, de acuerdo con los
resultados de aprendizaje, los criterios de evaluacion y contenidos de cada maédulo profesional, asi
como las competencias y objetivos generales del ciclo formativo asociados a los mismos”.

Respecto al alumnado de 22 curso con mddulos pendientes, se estipula lo siguiente:

e Administrativamente corresponde a la tutoria de 22

® La elaboracién y ejecucion del plan de recuperacidn para este alumnado se desarrollara como sigue:

o El equipo educativo de 12 elabora un plan de recuperacion.

o Por criterio pedagogico, el profesorado que también estuviera en el curso anterior tendra un papel
especialmente activo en las decisiones relativas a este plan de recuperacion.

o Se acuerda que el instrumento de evaluacion sera un examen unico que tendra lugar antes del final de
la segunda evaluacion ordinaria.
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Para poder realizar la formacion dual en empresa, el alumnado debe de haber superado los criterios
de evaluacién correspondientes a la Prevencion de Riesgos Laborales, impartidos en el primer
trimestre del médulo de Itinerario Personal para la Empleabilidad.

Adicionalmente, en base a la Orden EFD/657/2024 y la Orden EFD/659/2024, ambas de 25 de junio,
por las que se determina el curriculo y se regulan determinados aspectos organizativos para los ciclos
formativos de grado medio y superior respectivamente, el equipo docente podra adoptar la decisidon
de que un o una estudiante no se incorpore a la empresa u organismo equiparado, cuando la
trayectoria del o de la estudiante sea incompatible con el aprovechamiento del periodo de formacion
en empresa, por no alcanzar los minimos establecidos en cuanto a sus competencias profesionales y
de empleabilidad. En tal caso, dicho alumnado realizard durante este periodo actividades
complementarias y/o de refuerzo de los RA no vinculados a la empresa. Igualmente, obtendra una
calificacion provisional hasta tanto no curse los RA correspondientes al periodo de itinerancia en
empresa.

RA 1. Organiza la distribucion fisica de productos alimentarios en espacios de venta,
valorando los condicionantes para su localizaciéon e influencia sobre la venta de productos.

(20%)

Criterios de evaluacion UNIDAD % sobre [ctividades/Instrumentos de

ES el total | evaluacién
MP.

a)Se ha definido la ubicacién de UT1 2% Los instrumentos de
mostradores, expositores y lineales, en evaluacidn seran pruebas
funcién de los condicionantes escritas (tedrico
requeridos, de la distancia de las practicas), practicas y/o
camaras o almacenes y de la legislacién. trabajos
b) Se han determinado las condiciones UT1 3%

que se deben considerar en la
distribucién de superficies comerciales
para respetar la normativa asociada a
eliminacion de barreras fisicas,
evacuacion y salidas de emergencia.

c)Se ha relacionado la ubicacién de uT2 3%
productos alimentarios en comercios,
con sus caracteristicas, las pautas de
seguridad alimentaria y normas de
prevencion de riesgos

d)Se ha establecido la distribucion de los uUT2 3%
elementos externos e internos de
informacién y publicidad en los espacios
interiores 'y de los productos
alimentarios en el espacio de venta.
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e) Se ha definido la ubicacién de UT1 3%
los equipamientos en el
establecimiento facilitando los
desplazamientos de personas,
carretillas y mercancias para la
distribucion  agil de los
productos atendiendo a las
necesidades de cada seccidn

f)lSe ha supervisado el estado vy UT1 3%
distribucién de las cestas y carros para
mantener en todo momento el
suministro y limpieza.

g) Se ha supervisado el estado de UTl 3%
limpieza del establecimiento,
potenciando el atractivo y teniendo en
cuenta la prevencion de riesgos e higiene
de trabajadores y clientes, y la normativa
de seguridad alimentaria en el
acondicionamiento del punto de venta.

Contenidos del RA 1:

Organizacion de la distribucidn fisica de productos alimentarios en espacios de venta:
—-Normativa y tramites administrativos en la implantacién del mobiliario, camaras frigorificas,
y almacenaje de productos alimentarios, entre otros.

—-Organizacion del punto de venta. Estructura interior. Elementos basicos. Distribucién de la
superficie. Ubicacién de mostradores, expositores y lineales. Implantacion de las secciones.
Criterios. Condiciones establecidas para la ubicacion. Normativa vigente.

-Técnicas comerciales sobre la ubicacién de productos alimentarios en los lineales y
escaparates, y elementos informativos y publicitarios en el punto de venta. El merchandising.
—-Comportamiento del cliente en el punto de venta. Tipos de clientes.

-Normativa de prevencion de riesgos laborales. Normativa técnica, sanitaria. Seguridad e
higiene.

—-Publicidad en el punto de venta. Funciones y objetivos.

-Publicidad especifica de los productos alimentarios. Publicidad de distribuidores y
fabricantes.

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

-Normativa de publicidad.

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

-Supervision del estado y mantenimiento de cestas y carros. Normas de seguridad alimentaria
y de prevencidn de riesgos en la distribucidn de la superficie de la tienda.

Evaluacién: 12 Objetivos generales:
c),e),f),8).j),n),q),r),s),t),u),v),w),x),y).

Este resultado de aprendizaje se alcanza obteniendo una puntuacién de 5 puntos sobre 10.
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RA 2. Supervisa la exposicion de alimentos no perecederos en el punto de venta, aplicando
criterios comerciales segun lugar 6ptimo de situacién de mercancias, su rotaciény
carteleria.(20%)

Criterios de evaluacion UNID % sobre Actividades/Instrument
AD ES el total os de evaluacidn
MP.
a) Se han comparado criterios comerciales uUT8 2% Los instrumentos de
de disefio y decoracion de los puntos de evaluacion serdn
venta, segun la distribucién de los pruebas escritas
productos. (tedrico

practicas),
practicas y/o
trabajos

b) Se han agrupado en distintas zonas del uT3 3%
lineal, por familias y efecto visual a lograr,
los productos no perecederos, facilitando su
localizacion y adquisicion.

c)Se ha controlado la accesibilidad a los uT3 3%
productos en los lineales, manteniendo su
identificacion de cara al cliente vy
permitiendo la vision de la marca vy
etiquetado.

d)Se ha supervisado la colocacion y [ UT3 3%
operatividad de elementos visuales y
moviles que animen a la venta de productos
no perecederos, facilitando el control de la
reposicion y calidad de los productos.

e) Se ha controlado la colocacidon de la uT4 2%
carteleria de ofertas y de identificacién de
productos no perecederos facilitando Ia
venta de los mismos.

f)Se ha controlado la temperatura ambiente, uT4 2%
atendiendo la conservacion de los productos
y el confort de los clientes.

g)Se ha programado la reposiciéon de uT4 3%
productos no perecederos, en lineales,
gondolas y expositores, atendiendo al indice
de rotacion, caducidad y al cumplimiento de
la normativa de seguridad alimentaria.

h) Se ha efectuado el seguimiento de los | UTS8 2%
lotes de productos segun el proveedor y
destino en los lineales y secciones,
facilitando el control de calidad y el
rendimiento de las ventas
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Contenidos del RA 2:

Supervisidn de la exposicion de alimentos no perecederos en el punto de venta:

- Criterios comerciales de disefio y decoracién de puntos de venta. Distribucién de productos.

- El surtido en el punto de venta. Las magnitudes del surtido. Agrupacién de productos no

perecederos por zonas, familias y efectos visuales. Las marcas del distribuidor. Normativa

aplicable al surtido.

- Control de accesibilidad a los productos no perecederos del lineal.

- Tipos de referencia para el surtido del punto de venta. Criterios cualitativos aplicados a

la gestion del surtido. NUmero maximo y nimero minimo de referencias.

- Identificacion y visibilidad de marca y etiquetado.

- Supervision de la colocacion de elementos visuales en lineales y puntos de venta.

-Operatividad. Formas y estrategias de la implantacién de los productos en el lineal.

- Carteleria; informativa, de ofertas y promociones. La animacién en las zonas frias y
calientes del establecimiento.

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

- Programacion de reposicién de productos no perecederos. Estacionalidad y caducidad.
Rotacién de productos. Lineales, gédndolas y expositores. Los planogramas.

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

Evaluacién: 12 Objetivos generales:
c),e),f),g).j),n),a),r),s),t),u),v),w),x),y)

Este resultado de aprendizaje se alcanza obteniendo una puntuacién de 5 puntos sobre 10.

RA 3.Supervisa la exposicidon de alimentos perecederos en mostradores y vitrinas, analizando
los aspectos del entorno que potencian las caracteristicas del producto y animan a la venta, y
cumpliendo la normativa de seguridad e higiene correspondiente en funcién de su
estacionalidad y caducidad. (20%).

Criterios de evaluacion UNIDA % sobre Actividades/Instrument
DES el total os de evaluacion
MP.
a) Se ha supervisado la colocacién de uT9 2% Los instrumentos de
productos frescos, en mostradores, evaluacion serdn
teniendo en consideracién el sistema de pruebas escritas (tedrico
practicas), practicas y/o

rotacion y reposicién aplicando la )
. . . trabajos
normativa higiénicosanitaria.

b) Se han colocado los productos frescos uT9 2%
atendiendo al despiezado y procedencia
segun criterios de calidad.
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c) Se han agrupado los productos uT9 3%
perecederos en mostradores y armarios,
segun familias y efecto visual a lograr,
facilitando su localizacion y adquisicion.

d) Se ha supervisado la colocacién vy uT9 3%
operatividad de elementos visuales y
moviles que organicen y faciliten la
venta de productos perecederos.

e) Se ha supervisado el estado de uT9 3%
limpieza y el tratamiento de armarios y
camaras frigorificas, asegurando el
estado de conservacién de los productos
y el cumplimiento de la normativa
higiénico-sanitaria aplicable.

f) Se han controlado la temperatura de uT9 2%
los armarios frigorificos garantizando la
cadena de frio y la calidad de los
productos.

g) Se han supervisado los uT9 2%
tratamientos (agua rociada vy
hielo, entre otros) que garanticen
el adecuado aspecto visual y
organoléptico de los productos
frescos, garantizando la
evacuacién del agua de fusion del
hielo.

h) Se ha organizado el transporte de los uT9 3%
suministros a expositores y
mostradores desde cdmaras y almacén
a fin del suministro rapido de los
productos.
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Contenidos del RA 3:

Supervisién de la exposicién de productos frescos en mostradores y vitrinas:

- Productos frescos y su colocacion de expositores y mostradores. Rotacidén y
reposicion. Normativa higiénico-sanitaria.

- Productos frescos carnicos. Criterios de colocacion; Despiezado, procedencia y
categoria, entre otros.

- Productos perecederos. Localizaciéon y adquisicion. Agrupacion en mostradores y
armarios. Familias de productos. Elementos de animacidn; moviles y visuales.

- Supervisidon de limpieza y tratamiento de armarios y camara frigorificos. Normativa
vigente.

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

- Supervisidon 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.

Evaluacién: 12 Objetivos generales:
c),e),f),g).i),n),a),r),s),t),u),v),w),x),y)

Este resultado de aprendizaje se alcanza obteniendo una puntuacién de 5 puntos sobre 10.

RA 4. Determina acciones promocionales que rentabilicen los espacios de establecimientos
comerciales, aplicando técnicas para incentivar la venta y la captacidn y fidelizacion de clientes.

(20%)
Criterios de evaluacion UNIDA % sobre Actividades/Instrumentos
DES el total de evaluacion
MP.
a)Se han planificado acciones uTs 3% Los instrumentos de

promocionales en el punto de venta que iy .
evaluacion seran

incrementen la atencion y captacion del
cliente pruebas escritas (tedrico

practicas), practicas y/o

b) Se han programado las acciones mas uUTs 3% .
, . trabajos
adecuadas segun las necesidades

comerciales y el presupuesto.

c)Se ha valorado el resultado de las UT5 3%
acciones promocionales segun los
diferentes objetivos comerciales.
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d) Se han presentado vales descuento y UT5 3%
otras ofertas de productos alimentarios
de forma atractiva a los intereses del
cliente, con el fin de incrementar las
ventas, respetando la normativa de
proteccion del consumidor.

e)Se han presentado al cliente catas UTe 3%
de alimentarios con el fin de dar a
conocer nuevos productos o marcas.

f) Se han programado la difusion de UTe 3%
musica ambiental y de ofertas de
productos por la megafonia del
espacio comercial, atendiendo a
horarios y afluencia de publico.

g) Se ha adecuado la iluminacién de uTe 2%
sectores de productos segun las
caracteristicas de los mismos para captar
la atencidn del cliente

Contenidos del RA 4:

Determinacién de acciones promocionales en establecimientos de alimentacién:

- Técnicas de incentivacidon de ventas. Acciones promocionales; Necesidades

comerciales y presupuesto. Control de publicidad directa.

- Valoracidn del resultado de las acciones promocionales. Objetivos comerciales. Instrumentos
de control cualitativo y cuantitativo. Rentabilidad del punto de venta.

- Presentacion de ofertas de productos alimentarios. Vales descuento. Control de las acciones
promocionales. Normativa de proteccidn del consumidor.

- Presentacion de catas de nuevos productos y marcas.

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

- Captacidn de clientes. lluminacion de sectores de productos.

Evaluacion: 22 Objetivos generales:
c),e),f),g).i),n),a).r),s),t),u),v),w),x),y)

Este resultado de aprendizaje se alcanza obteniendo una puntuacién de 5 puntos sobre 10.

RA 5.Determina el montaje de elementos atractivos y publicitarios en vitrinas, expositores
y zonas de venta de productos alimentarios, aplicando criterios estéticos y comerciales
adecuados a cada tipo de producto.
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Criterios de evaluacion UNIDAD % sobre Actividades/Inst

ES el total ru mentos de
MP. evaluacion
a) Se han determinado los lugares idéneos uT?7 2% Los
para la ubicacion de los elementos de instrumentos
decoracion, publicitarios y  carteleria, de
. ., . evaluacion
atendiendo a la agrupacion de alimentos por ,
] ) seran pruebas
sectores y zonas frias y calientes y a las zonas .
. B escritas
de circulacion. (tedrico

practicas),
practicas y/o
trabajos

b) Se ha determinado la colocacién de puntos UT10 3%
de emisidon de videos clips de publicidad de
productos alimentarios en promocion, para
animar la venta.

c) Se ha supervisado la elaboracion de UT10 3%
carteles y sefialética, en funcién del elemento
decorativo o informativo a ubicar.

d) Se han creado mensajes visuales a uT?7 3%
transmitir al cliente, consiguiendo |Ia
armonizacién entre forma, textura y color,
mediante  programas  ofimaticos de
tratamiento de textos e imagenes.

e) Se ha supervisado el montaje de elementos UT10 3%
decorativos garantizando que no entrafie
riesgos para la seguridad de clientes y
trabajadores, aplicando la legislacion sobre
prevencion de riesgos laborales.

f) Se ha supervisado la composicidon y montaje uTt?7 3%
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 idonea para UT10 3%
resaltar la calidad e importancia de los
alimentos ubicados en mostradores vy
expositores, diferenciandola de la iluminacion
ambiental de las zonas de transito.
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Contenidos del RA5:

Determinacién del montaje de elementos atractivos y publicitarios en espacios de venta de
productos alimentarios:

- Agrupacion de alimentos; sectores, zonas frias y calientes. Animacion en las zonas frias y
calientes del establecimiento. Elementos de decoracién, publicitarios y carteleria.

- Animacioén a la venta. Emisidn de videoclips publicitarios y demostrativos.

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

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

- Supervision de montaje de elementos decorativos. Legislacion sobre prevencion de riesgos
laborales. Seguridad de clientes y trabajadores.

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

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

Evaluacién: 32 Objetivos generales:
c),e),f),g).i),n),a),r),s),t),u),v),w),x),y)

Este resultado de aprendizaje se alcanza obteniendo una puntuacién de 5 puntos sobre 10.
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Actividad de Técnicas de evaluacion Instrumentos de
evaluacion evaluacion

Prueba escrita Escrita Plantilla correccién
Caso practico Ejecucidn practica Rubricas
Exposicion oral Observacién Rubricas

Trabajo Ejecucion oral Observacién
Examen Escrita Solucionario

ESTRUCTURA DEL MODULO POR RA:

RESULTADOS DE APRENDIZAIJE HORAS FORMACION (*)
PREVISTAS
RAL1. Organiza la distribucidn fisica de productos alimentarios 25 PFI

en espacios de venta, valorando los condicionantes para su
localizacion e influencia sobre la venta de productos.

RA2. Supervisa la exposicion de alimentos no perecederos en 25 PFI/PFPD
el punto de venta, aplicando criterios comerciales segun lugar
6ptimo de situacidon de mercancias, su rotacién y carteleria.

RA3.Supervisa la exposicion de alimentos perecederos en 25 PFPD
mostradores y vitrinas, analizando los aspectos del entorno
gue potencian las caracteristicas del producto y animan a la
venta, y cumpliendo la normativa de seguridad e higiene
correspondiente en funcidn de su estacionalidad y caducidad.

RA4. Determina acciones promocionales que rentabilicen los 20 PFI
espacios de establecimientos comerciales, aplicando técnicas
para incentivar la venta y la captacion y fidelizacion de
clientes.
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RA5. Determina el montaje de elementos atractivos y 35 PFI/PFPD
publicitarios en vitrinas, expositores y zonas de venta de
productos alimentarios, aplicando criterios estéticos vy
comerciales adecuados a cada tipo de producto.
TOTALES 130
Leyenda:

PFI- Plan de Formacion Inicial en el Centro.
PFPD- Plan de FP DUAL.

RELACION DE EMPRESAS Y ACTIVIDADES:

Esta informacién quedara recogida en el Programa Formativo en empresa u organismo equiparado
del Técnico en Comercializacion de producto alimentario, que el profesorado elaborara en
colaboracién con las empresas implicadas en la modalidad DUAL.

RUBRICA EVALUACION DUAL PARA ESTE MODULO

Evaluacion del desempeiio, a cumplimentar por el tutor laboral.

Rellenar las dos primeras columnas (RA/CE y descriptor de logro)

RA/CE

DESCRIPTOR LOGRO

Nivel
Insuficiente

Nivel
Mejorable

Nivel
Satisfa

RA2 a),h)

Efectia el seguimiento de los lotes de
productos segun el proveedor y destino de los
mismos.

RA3 a), b),c),d),e)

Agrupa los productos perecederos en mostradores
y armarios, segun familias y supervisa el estado de
limpieza de armarios y cdmaras frigorificas,
asegurando el buen estado de conservacion de los
productos.

RA5 b), c),e),g)

Determina los lugares idéneos para la ubicaciéon
de los elementos de decoracidn, publicitarios y
carteleria ademas de controlar la iluminacidn
idénea para resaltar la calidad e importancia de
los alimentos ubicados en mostradores y
expositores.
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CALIFICACION <5 5-6

La calificacién corresponde al profesorado responsable del médulo.

EVALUACION ALTERNATIVA.

El porcentaje de faltas de asistencia, justificadas e injustificadas, que originan la imposibilidad de
aplicacion de los instrumentos de evaluacidn ordinaria se establece en el 20% del total de horas
lectivas de todo el curso de la materia o mddulo, segin queda recogido en la ORDEN de 18 de
septiembre de 2025.

En el presente modulo, el numero de horas seria 130 horas al afio. Esto corresponde a 60 horas en el
primer trimestre, 40 horas en el segundo trimestre y 30 en el tercero. El alumnado sera apercibido
por via oficial cuando supere el 10% de las faltas injustificadas; esto corresponde a 7 horas en el
primer trimestre, 4 horas en el segundo trimestre y 6 horas en el tercero.

El alumnado que supere estos limites tendra una evaluacion alternativa segin se explica en el
siguiente apartado.

La evaluacidn alternativa para los estudiantes que no realizaran la formacion Dual en la empresa se
realizara: Prueba objetiva / examen Unico durante el periodo asignado.

ACTIVIDADES DE RECUPERACION Y MEJORA DE LOS
RESULTADOS OBTENIDOS EN LA EVALUACION PREVIA A LA
EVALUACION FINAL FP.

Este periodo que estd regulado en la normativa vigente sera dedicado prioritariamente a la
adquisicion de aprendizajes no adquiridos por parte del alumnado con evaluacion negativa. Para ello
se presentara un plan de recuperacién individualizado, en el que cada uno debe superar las pruebas
con una calificacidn inferior a 5 puntos y presentar las practicas que no ha superado a lo largo del
curso o aquellas que se planteen para este periodo y que responda a los criterios de evaluacion no
superados por el alumno/a. La fecha establecida para las pruebas de recuperacion dependera de los
resultados de aprendizaje pendiente de recuperacién por parte del alumnado. Dicho plan de
recuperacioén individual sera entregado al alumno/a en tras la entrega del boletin de calificaciones.
Como habrdan de superarse tanto resultados de aprendizaje conceptuales como desarrollos practicos,
se plantearan actividades de sintesis de las desarrolladas durante todo el curso con el fin de garantizar
gue el alumnado que no ha superado todos los Ras pueda hacerlo ahora y el poco tiempo disponible
en este periodo no sea un inconveniente.

Para los alumnos/as que en el tercer trimestre han adquirido todas las competencias podran mejorar
la calificacion propuesta para el médulo. Para la mejora de la calificacion deben realizar una prueba
tedrico-practica sobre todos los resultados de aprendizaje y la calificacion final se obtendra de la
media aritmética entre el resultado de esta prueba y la calificacidn de la evaluacién.
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INCORPORACION DE LOS CONTENIDOS DE CARACTER
TRANSVERSAL AL CURRICULO.

La Ley Orgénica 8/2013 de 9 de diciembre, para la mejora de la calidad educativa (texto consolidado
(23/03/2018), en su articulo 121, establece que el Proyecto Educativo del centro recogera los valores,
los objetivos y las prioridades de actuacidn, asi como el tratamiento transversal en las areas, materias
o0 modulos de la educacidn en valores y otras ensefianzas.

Los contenidos transversales estaran intimamente vinculados a nuestra labor diaria como docente en
la formacidén del alumnado. De esta forma se trabajara en:

® Primar la colaboracién y el trabajo en equipo.

e La prevencidn y resolucion pacifica de conflictos y valores que sustentan la democracia y los
derechos humanos.

* Promover una sociedad libre, tolerante y justa que defienda los valores y principios de la libertad,
el pluralismo, los derechos humanos y la legalidad.

e Defender la igualdad efectiva entre hombres y mujeres y la prevencion de la violencia de género y
de los valores inherentes al principio de igualdad de trato y no discriminacion por cualquier condiciéon
o circunstancia personal o social.

* Fomentar el emprendimiento y la innovacion.

® Respetar la normativa de Seguridad e Higiene en el trabajo.
* Respetar el medio ambiente.

* Promover el consumo responsable.

¢ Profundizar en el conocimiento de la Cultura Andaluza (articulo 40, Ley 17/2007 de Educacion de
Andalucia).

El dia a dia en la relacién entre el alumnado, asi como la realizacion de las actividades, tareas y
trabajos, propiciaran situaciones susceptibles para formar al alumnado en los contenidos
transversales. Por ejemplo, a la hora de realizar un trabajo en grupo se estara trabajando de forma
general, la colaboracion, el trabajo en equipo, la resolucién de conflictos, la creatividad e innovacién,
la igualdad, la tolerancia y el respeto.

La educacion es clave para la transformacion de la sociedad, el docente debe trabajar para formar a
personas activas con autoconfianza, curiosas, emprendedoras e innovadoras, deseosas de participar
en la sociedad a la que pertenecen creando valor individual y colectivo.

Asimismo, dentro del Plan de lgualdad del centro, se promoverd la celebracidn de las siguientes
efemérides en coordinacidn con otros programas y proyectos del centro.

28 de octubre: Dia de la empresa andaluza

25 de noviembre: Dia Internacional de la Eliminacion de la Violencia contra la mujer. 10 de
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diciembre: Dia de los Derechos Humanos.

28 de enero: Dia de la Paz y la no violencia escolar.
8 de marzo: Dia Internacional de la Mujer.

Por otro lado, los planes, programas y proyectos educativos a los que el centro se encuentra
adherido en el presente curso son los siguientes:

e Ecoescuela.

e Escuela Espacio de Paz y Solidaridad.

e Bilinglismo.

e Plan lectory bibliotecas.

® Programa de transformacion digital educativa (TDE).
o CIMA.

e STEAM: Fomentar y promover el razonamiento matematico derribando la barrera mental con la
gue muchos de los alumnos llegan al ciclo. Por otro lado, se promovera la investigacion de la
digitalizacién aplicada al sector (robética, Big Data, Inteligencia Artificial...).

® Programa de transformacién digital educativa (TDE).

MEDIDAS DE ATENCION A LA DIVERSIDAD Y ALUMNADO
CON N.E.A.E.

Tras la evaluacién inicial y siguiendo las recomendaciones del departamento de Orientacidn, se
implementaran algunas de las siguientes medidas propuestas, con el fin

de atender a los diferentes ritmos de aprendizaje, se flexibilizaran determinadas entregas de
actividades, y se realizara mayor hincapié en la organizacidén y temporalizacidon de aquel alumnado
gue presente dificultades tanto respecto a contenidos esenciales del médulo como a la carencia de
habilidades tecnoldgicas.

Para asegurar la Atencion a la Diversidad de nuestro alumnado se determinan las siguientes medidas
generales:

e Al comienzo del mdédulo hay que analizar las necesidades de los alumnos/as y las diferencias
existentes en el grupo. Para ello se contard, en caso necesario, con el apoyo del Departamento de
Orientacion y equipos especializados.

e Durante el curso se tratara de atender de forma especifica a aquellos alumnos/as que asi lo

requieran pudiéndose tomar, entre otras, las siguientes medidas (en esta orden):

o Actividades de refuerzo, recuperacién y ampliacion.

o Adaptaciones en los elementos de acceso al curriculo: espacios, materiales, apoyo personal,
elementos para la comunicacién, etc.

o Adaptaciones no significativas del curriculo: agrupamientos, estrategias didacticas, procedimientos
e instrumentos de evaluacién, actividades, etc.

e Se programan actividades tanto de refuerzo como de ampliacion para dar respuesta a los diferentes
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ritmos de aprendizaje del alumnado. Las actividades estaran disefiadas para atender a todo el
alumnado, si se detectara cualquier necesidad educativa se dara respuesta de inmediato. Asi, nuestra
actuacidn se centrara basicamente en:

o Atencidn a la diversidad de ritmos, aptitudes, intereses, expectativas y motivaciones del alumnado.
Para dar respuesta a los distintos ritmos de aprendizaje, aptitudes, intereses, expectativas y
motivaciones del alumnado al que hemos hecho referencia anteriormente y con los que nos
encontramos inevitablemente en todos los cursos, estableceré dos tipos de actividades concretas,
unas seran de refuerzo y otras de ampliacién:
Si se aprecia la existencia de alumnos con un ritmo mas acelerado de aprendizaje, se les propondra
actividades de ampliacion, que generalmente consistirdn en la realizacién de alguna investigacion
referente a los contenidos que se estén trabajando para motivarles y que se impliquen en su proceso
de ensefianza aprendizaje.

Si se aprecia alumnos con posibles dificultades de aprendizaje (ritmo mas lento) o con problemas de
motivacion o falta de interés, se les propondra la realizacidon de actividades de refuerzo, que los
introduzca en los contenidos de la materia y les ayude a seguir el ritmo de la clase con menor
dificultad, asi como la seleccion de actividades y el desarrollo de una metodologia y que despierte su
interés.
Atencidn al alumnado con necesidades especificas de apoyo educativo.

Una vez consultado al Dpto. de Orientacion, realizada la Evaluacidn Inicial y, aunque se continuara
con la observacion de cualquier necesidad que pueda surgir en el grupo clase, se establecen con
caracter general las siguientes medidas para alumnado con N.E.A.E:

Ubicacion donde se pueda vigilar su progreso y se eviten distracciones, asi como junto a
compafieros/as en los que se pueda apoyar.

Flexibilidad en los tiempos asignados a las actividades en funcidn de las dificultades encontradas por
el alumnado.

Supervisidon constante. Si la tarea es muy larga fragmentarla.

Hacerle participar en clase: animarle a hablar, responder, comentar.

Mostrar interés cuando estd trabajando en su mesa.
Animarle preguntandole habitualmente, que salga a la pizarra destacando sus aciertos, asi
conseguiremos que esté mas atento y conozcamos mejor su evolucion.

En el caso de alumnado con N.E.A.E. por AACC: Se realizard un seguimiento de su proceso de
aprendizaje con el objetivo de, en caso de ser necesario, complementar su proceso de ensefianza
aprendizaje con actividades de ampliacidén que potencien sus aptitudes e intereses. Entre las medidas
a aplicar, podemos destacar:

Fomentar el aprendizaje por investigacion.

Proponer actividades motivadoras y atrayentes que le supongan un desafio cognitivo.

Fomentar la cooperacion con compafieros/as.

Proponerle actividades de caracter interdisciplinar.

Para concluir, destacar que la planificacion de esta programacion y su puesta en practica va a tener
en cuenta la diversidad del alumnado y las consiguientes necesidades educativas con el fin de:

- Prevenir la aparicidn o evitar la consolidacion de dificultades de aprendizaje.

- Facilitar el proceso de maduracion y autonomia del alumnado.
- Fomentar actitudes de respeto a las diferencias individuales.

ACTIVIDADES COMPLEMENTARIAS Y EXTRAESCOLARES
RELACIONADAS CON ESTE MODULO.

La programacién queda abierta en este apartado a aquellas actividades complementarias que puedan
surgir durante el curso, que estén vinculadas directamente con los objetivos del curriculo del médulo.
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AUTOEVALUACION

En cuanto a la evaluacion del proceso de ensefanza, el Decreto 436/2008 de 2 de septiembre, por
el que se establece la ordenacidén y las ensefianzas de la Formacién Profesional Inicial que forma parte
del sistema educativo, en su capitulo Cl, Evaluacion y titulacion, establece que: “El profesorado tendrd
la obligacion de evaluar tanto los aprendizajes del alumnado como los procesos de ensefianza y su
propia prdctica docente”.

Por ello, se ve necesaria la realizacién de una evaluacion trimestral en la que se recoja la diferencia
entre la prevision y la imparticién de las unidades de trabajo con el objetivo de realizar los ajustes
necesarios en cuanto a la programacion y a la metodologia.

Por otro lado, ademas de la observacion continua, se realizard una encuesta al alumnado con el
objetivo de poner en marcha, en caso de considerarse necesario, medidas que mejoren milabor como
docente y beneficien, por tanto, el proceso de ensefianza-aprendizaje del alumnado.

Octubre 2025
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