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IDENTIFICACION DE LA ESPECIALIDAD Y PARAMETROS DEL CONTEXTO FORMATIVO

Denominacion de la ACTIVIDADES AUXILIARES EN ALMACENES DE FRUTAS Y
especialidad: VERDURAS

Familia Profesional: COMERCIO Y MARKETING

Area Profesional: LOGISTICA COMERCIAL Y GESTION DEL TRANSPORTE
Cédigo: COMLO0051

Nivel de cualificaciéon 1

profesional:

Objetivo general

Dotar al personal operativo de un almacén hortofruticola de los conocimientos y las
habilidades practicas necesarias para gestionar la logistica de mercancias (desde la
recepcion hasta la expedicién) de forma segura, higiénica, y dentro de un marco
gue garantice el respeto, la igualdad y el bienestar colectivo.

Relacion de médulos de formacién

Médulo 1 Lay out de la planta 5 horas
Médulo 2 Manipulacion de alimentos frescos en almacén 5 horas
, Protocolo acoso moral, acoso sexual y acoso por razéon de
Médulo 3 y P 5 horas
sexo
Médulo 4 Prevencion de riesgos laborales 60 horas
. Operaciones con carretillas elevadoras, transpaleta
Médulo 5 P P y 12 horas
apiladora

Preparacion de pedidos. Identificacién, localizacion y
seguimiento de mercancias

Modalidades de imparticion

Médulo 6 35 horas

Presencial
Duracién de la formacion

Duracion total 122 horas

Requisitos de acceso del alumnado

No se exige ningun requisito para acceder a la formacion, aunque se han de poseer las
habilidades de la comunicacion lingtistica suficientes que permitan cursar con aprovechamiento
la formacion.
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Prescripciones de formadores y tutores

Acreditacion
reguerida

Cumplir como minimo alguno de los siguientes requisitos:

» Titulo de Master Universitario, asi como otras
titulaciones equivalentes

 Titulo de Grado Universitario, asi como otras
titulaciones equivalentes

» Técnico/a o Técnico/a Superior de la familia
profesional Comercio y marketing

» Certificado de Profesionalidad de nivel 2 0 3 de la
familia profesional Comercio y marketing

» Técnico superior o Técnico medio en prevencion de
riesgos laborales (PRL) para la imparticiéon del médulo
de prevencién de riesgos laborales

Experiencia
profesional
minima
reguerida

» Minimo de 1 afio de experiencia en la ocupacion en
caso de carecer de la acreditacion/titulacion
requerida en el apartado anterior

» No se requiere experiencia profesional minima para
los técnicos en PRL

Competencia
docente

» Certificado de Profesionalidad de Habilitacion para la
Docencia en los grados A, B y C del Sistema de
Formacion Profesional.

» Maéster universitario en formacion del profesorado u
otras acreditaciones oficiales equivalentes

» Experiencia docente minima de 30 horas que podra
ser como formador interno en su puesto de trabajo en
procesos de nuevas incorporaciones de personal.

Requisitos minimos de espacios, instalaciones y equipamientos

- Incremento Superficie/
Superficie m2 . r
. . participante (Maximo 30
Espacios formativos para 15 .
i participantes)
participantes
Aula polivalente 30.0 m2 2.0 m2 [ participante
Nave para recepcion y almacenamiento 2500.0 m2 83.3 m2/ participante
de materiales (Espacio singular no
necesariamente ubicado en el centro de
trabajo)
Zona de medios moviles para carga 800.0 m2 26.7 m2 / participante
(Espacio singular no necesariamente
ubicado en el centro de formacioén)
Espacio formativo Equipamiento

Aula polivalente

- Mesa y silla para el formador

- Mesas y sillas para el alumnado

- Material de aula

- Pizarra

- PC instalado en red con posibilidad de impresién de
documentos, cafién con proyeccion e Internet para el
formador.
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Nave para recepcion y
almacenamiento de
materiales (Espacio
singular no
necesariamente ubicado
en el centro de trabajo)

Estanterias de carga y almacenaje de
mercancias (tipo picking, convencional,
compacta o Similares)

Bultos y cargas de frutas y verduras frescas
y subproductos envasados

Medios méviles manuales: traspalé manual y
traspalé eléctrico

Utillaje de carga, estiba y trincaje de
mercancias

Unidad central para recepcién y transmision
de Ordenes y datos

Lector cAdigo de barras

Impresora cédigo de barras

Material de oficina

Sistemas informaticos de control del
almacén

PDAs

Zona de medios moéviles
para carga (Espacio

Estanterias a diferentes alturas y de
diferentes medidas

singular no Carretilla elevadora

necesariamente ubicado  Transpaleta eléctrica y manual

en el centro de » Carretilla manual con gancho para fruta
formacion) « Dispositivos de proteccion de equipos y

maguinaria

La superficie de los espacios e instalaciones estaran en funcién de su tipologia y del
niamero de participantes. Tendran como minimo los metros cuadrados que se
indican para 15 participantes y el equipamiento suficiente para los mismos.

En el caso de que aumente el numero de participantes, hasta un maximo de 30, la
superficie de las aulas se incrementara proporcionalmente (segin se indica en la
tabla en lo relativo a m2participante) y el equipamiento estarA& en consonancia con
dicho aumento. Los otros espacios formativos e instalaciones tendran la superficie y
los equipamientos necesarios que ofrezcan cobertura suficiente para impartir la
formacion con calidad.

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban
diferenciarse necesariamente mediante cerramientos.

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial e
higiénico-sanitaria correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad vy
seguridad de los participantes.

En el caso de que la formacién se dirija a personas con discapacidad se realizaran

las adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su participacion en
condiciones de igualdad.

Ocupaciones y puestos de trabajo relacionados

Péagina 4



- 77051026 MANIPULADORES DE FRUTAS Y HORTALIZAS

- 83331015 CONDUCTORES-OPERADORES DE CARRETILLA ELEVADORA, EN GENERAL

- 98111024 MOZOS DE CARGA Y DESCARGA, ALMACEN Y/O MERCADO DE ABASTOS
Requisitos oficiales de las entidades o centros de formacion

Estar inscrito en el Registro de entidades de formacion (Servicios Publicos de Empleo).
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DESARROLLO MODULAR

MODULO DE FORMACION 1: Lay out de la planta

OBJETIVO

Capacitar a las personas participantes para disefiar, analizar y optimizar el layout
de un almacén de frutas y verduras, comprendiendo sus areas funcionales, flujos de
trabajo y criterios técnicos, con el fin de mejorar la eficiencia operativa, reducir
costes y garantizar un uso adecuado del espacio disponible.

DURACION: 5 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos / Capacidades cognitivas y practicas

Identificar los conceptos basicos del layout y la organizacion del almacén
» Definicion de layout y su importancia en la eficiencia operativa.
 Identificacién de los objetivos del disefio de almacenes.
» Reconocimiento de las caracteristicas especificas del almacén de frutas y
verduras.
Reconocer las areas funcionales y los flujos de trabajo del almacén
 ldentificacién de las areas de recepcién, almacenamiento, preparacion y
expedicion.
» Reconocimiento de los flujos de mercancias, personas y equipos.
* Identificacion de puntos criticos y cuellos de botella.
Analizar criterios técnicos para el disefio del layout
 Identificacion de criterios de aprovechamiento del espacio.
» Reconocimiento de condicionantes técnicos y operativos.
« Consideracion de aspectos de seguridad, higiene y ergonomia.
» Identificacion de necesidades de equipos y medios de manutencion.
Aplicar principios basicos de disefio y mejora del layout
» Distribucion adecuada de areas y zonas de trabajo.
» Optimizacion de recorridos y tiempos de desplazamiento.
» Aplicacion de criterios de flexibilidad y escalabilidad.
* Reduccién de costes operativos mediante mejoras de disefio.
Proponer mejoras en el layout para aumentar la eficiencia del almacén
« ldentificacién de oportunidades de mejora en la organizacion del espacio.
» Analisis de impactos de las modificaciones propuestas.
» Orientacion a la mejora continua y al uso eficiente del espacio disponible.

Habilidades de gestion, personales y sociales

Habilidades de gestion
« Gestionar el tiempo de trabajo organizando las tareas asignadas segun
prioridades establecidas.
» Mantener el area de trabajo ordenada y en condiciones adecuadas para
favorecer la eficiencia.
» Seguir instrucciones, procedimientos y estandares de calidad establecidos
por la empresa.
» Adaptarse a cambios en la organizacién del almacén o en los flujos de
trabajo.
Habilidades personales
e Trabajar con precisién, minimizando errores en la manipulacion,
clasificacion o movimiento de productos.

Pagina 6



« Actuar con responsabilidad en el cuidado de equipos, herramientas y
mercancia.
* Mostrar iniciativa para mantener el orden, la limpieza y el buen uso del
espacio.
Habilidades sociales
» Colaborar eficazmente con el equipo, coordinando movimientos y tareas
de forma segura.

» Comunicar informacién basica sobre incidencias, necesidades o problemas

detectados en el almacén.
» Respetar normas, roles y dinAmicas propias del trabajo en equipo dentro
de un entorno logistico.

MODULO DE FORMACION 2: Manipulacién de alimentos frescos en almacén

OBJETIVO

Aplicar las normas basicas de higiene, calidad e inocuidad alimentaria en la
manipulacién de alimentos, previniendo riesgos higiénico-sanitarios y garantizando
la seguridad del consumidor conforme a la normativa vigente.

DURACION:

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

5 horas

Conocimientos / Capacidades cognitivas y practicas

Identificar los conceptos béasicos relacionados con la seguridad e higiene alimentaria
» Reconocimiento de los principios de higiene alimentaria y su importancia
en la proteccion de la salud de la persona consumidora.
« Conocimiento de los conceptos de calidad, inocuidad y seguridad
alimentaria.

+ Identificacion de los riesgos higiénico-sanitarios asociados a una incorrecta

manipulacién de alimentos.
» Diferenciacion entre contaminacion fisica, quimica y biolégica.
Reconocer los peligros alimentarios y las enfermedades de transmision alimentaria
« Identificacion de los principales agentes contaminantes de los alimentos
(microorganismos, sustancias quimicas y cuerpos extrafios).
« Conocimiento de las condiciones que favorecen el desarrollo microbiano.
 Identificacion de las principales enfermedades de transmisién alimentaria
y Sus consecuencias para la salud.
* Reconocimiento del papel del manipulador como factor clave en la
prevencién de riesgos.
Aplicar practicas correctas de higiene personal en la manipulacion de alimentos
 Identificacion de las normas de higiene personal del manipulador de
alimentos.
» Conocimiento de la importancia del lavado de manos y su correcta
realizacion.
* Uso adecuado de la indumentaria de trabajo (ropa, gorro, guantes, etc.).
+ Identificacion de hébitos prohibidos durante la manipulacién de alimentos.
« Reconocimiento de situaciones de riesgo relacionadas con el estado de
salud del manipulador.
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Aplicar técnicas correctas de limpieza, desinfeccion y control de instalaciones y
equipos
 Diferenciacion entre limpieza y desinfeccion.
e Conocimiento de los productos y métodos adecuados para la limpieza y
desinfeccion.
» Aplicacion de procedimientos basicos de limpieza en utensilios, equipos y
superficies.
 Identificacion de los riesgos asociados a una limpieza inadecuada.
* Reconocimiento de la importancia del control de plagas y residuos.
Manipular, conservar y almacenar los alimentos de forma segura
 Identificacion de las condiciones higiénicas adecuadas en la recepcion de
alimentos.
« Conocimiento de las normas de conservacion y almacenamiento segun el
tipo de alimento.
« Identificacion de las temperaturas adecuadas de conservacion,
refrigeracion y congelacion.
» Prevencién de la contaminacién cruzada durante la manipulacién y el
almacenamiento.
» Aplicacion de préacticas seguras en el transporte interno de alimentos.
Aplicar la normativa vigente en materia de seguridad e higiene alimentaria
« Identificacion de las obligaciones del manipulador de alimentos segun la
normativa vigente.
» Conocimiento de los principios basicos del sistema de autocontrol y
trazabilidad.
* Reconocimiento de la importancia del cumplimiento de la normativa para
garantizar la seguridad del consumidor.
« Aplicacion responsable de las normas higiénico-sanitarias en el entorno
laboral.

Habilidades de gestion, personales y sociales

Habilidades de gestion
« Organizar el puesto de trabajo conforme a criterios de higiene y seguridad
alimentaria.
e Cumplir los procedimientos y normas sanitarias establecidos.
« Gestionar correctamente residuos y materiales utilizados en la
manipulacién de alimentos.
* Mantener el area de trabajo limpia y ordenada para garantizar la seguridad
alimentaria.
» Adaptarse a instrucciones y cambios en los procesos de manipulacion.
Habilidades personales
« Actuar con responsabilidad y rigor en la manipulacion de alimentos.
« Mantener una actitud preventiva frente a riesgos sanitarios.
» Trabajar con atencion al detalle para evitar errores que comprometan la
inocuidad.
* Mostrar compromiso con la calidad y seguridad del producto alimentario.
Habilidades sociales
» Colaborar con el equipo respetando normas higiénico-sanitarias comunes.
» Comunicar incidencias o riesgos relacionados con la seguridad alimentaria.
* Respetar normas, roles y dindmicas de trabajo en entornos de
manipulacién de alimentos.
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Protocolo acoso moral, acoso sexual y acoso por razon de
sexo

MODULO DE FORMACION 3:

OBJETIVO

Aplicar los principios bésicos de prevencion, deteccion y actuacion frente al acoso
moral, acoso sexual y acoso por razén de sexo en el &mbito laboral, conforme a la
normativa vigente, promoviendo un entorno de trabajo seguro, respetuoso e
igualitario.

DURACION: 5 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos / Capacidades cognitivas y préacticas

Identificar los conceptos y tipos de acoso en el ambito laboral
» Definicién de acoso moral, acoso sexual y acoso por razén de sexo.
» Diferenciacion entre conflicto laboral y acoso.
+ Identificacion de conductas constitutivas de acoso.
» Reconocimiento del impacto del acoso en las personas y en la
organizacion.
Reconocer el marco normativo y las responsabilidades en materia de acoso
 lIdentificacion de la normativa vigente aplicable.
* Conocimiento de los derechos y deberes de las personas trabajadoras.
* Reconocimiento de las obligaciones de la empresa en la prevencion y
actuacion.
* Identificacion de los principios de confidencialidad y no represalia.
Identificar situaciones de riesgo y sus consecuencias
« Reconocimiento de factores de riesgo y sefiales de alerta.
 ldentificacién de las consecuencias del acoso en la salud y el entorno
laboral.
« Reconocimiento de colectivos especialmente vulnerables.
Aplicar el protocolo de prevencion y actuacion frente al acoso
« Conocimiento de los objetivos y fases del protocolo.
 Identificacion de los canales de comunicacién y denuncia.
» Reconocimiento de las personas y 6rganos implicados en el procedimiento.
» Aplicacion de medidas de proteccidn durante el proceso.
Actuar de forma preventiva y promover un entorno laboral libre de acoso
« Identificacion de pautas de actuacion ante situaciones de acoso.
» Aplicacion de conductas basadas en el respeto y la igualdad.
* Reconocimiento del papel activo de todas las personas en la prevencion.

Habilidades de gestion, personales y sociales

Habilidades de gestién
» Cumplir y aplicar los procedimientos internos de prevencidn del acoso.
» Gestionar adecuadamente la informacion relacionada con situaciones de
acoso, respetando la confidencialidad.
» Seguir instrucciones y protocolos establecidos por la organizacion.
» Contribuir a la prevencion del acoso mediante buenas practicas
organizativas.
Habilidades personales
« Mantener una actitud responsable y respetuosa en el entorno laboral.
» Desarrollar sensibilidad ante situaciones de desigualdad o vulneracién de
derechos.
» Actuar con ética y compromiso frente a conductas inadecuadas.
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» Mostrar disposicion para la prevencion y erradicacion del acoso.
Habilidades sociales
« Comunicarse de forma asertiva y respetuosa en el entorno laboral

MODULO DE FORMACION 4: Prevencién de riesgos laborales

OBJETIVO

Aplicar las medidas basicas de prevencion de riesgos laborales en un almacén de
frutas y verduras, identificando los riesgos propios del puesto de trabajo y
adoptando comportamientos seguros conforme a la normativa vigente.

DURACION: 60 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos / Capacidades cognitivas y practicas

Identificar los conceptos basicos y el marco general de la prevencién de riesgos
laborales
» Definicion de prevencion, riesgo laboral, dafio derivado del trabajo y
condiciones de trabajo.
 Identificacion de los factores de riesgo y su relacion con los dafios a la
salud.
« Reconocimiento de las técnicas preventivas basicas.
 Identificacion de los derechos y deberes basicos en materia preventiva.
Reconocer el marco normativo y la organizacion de la prevencion
 Identificacion de la Ley de Prevencién de Riesgos Laborales y normativa de
desarrollo.
* Reconocimiento de las responsabilidades del empresario y de las personas
trabajadoras.
 ldentificacién de las modalidades de organizacion de la prevencion.
* Reconocimiento de la participacion y consulta de las personas
trabajadoras.
Identificar los riesgos generales y su prevencion
* Reconocimiento de los riesgos ligados a los lugares de trabajo.
 Identificacion de riesgos eléctricos, de incendios y explosiones.
* Reconocimiento de riesgos derivados del uso de equipos de trabajo.
« Identificacién de riesgos relacionados con la sefializacién y el orden y
limpieza.
Identificar los riesgos especificos del almacén de envasado de frutas y verduras
* Reconocimiento de riesgos derivados del proceso de recepcion,
manipulacién y envasado.
+ Identificacion de riesgos mecéanicos en cintas transportadoras y maquinaria
de envasado.
» Reconocimiento de riesgos por movimientos repetitivos y manipulacion
manual de cargas.
 Identificacién de riesgos higiénicos y ambientales propios del sector.
Aplicar medidas preventivas y de proteccion colectiva e individual
« Identificaciobn de medidas preventivas frente a los riesgos detectados.
» Uso adecuado de los equipos de proteccién individual.
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« Aplicacion de técnicas seguras de manipulaciéon manual de cargas.
» Adopcién de posturas y habitos ergonédmicos correctos.
Actuar correctamente ante situaciones de emergencia y primeros auxilios
« Identificacion de situaciones de emergencia y planes de autoproteccion.
» Reconocimiento de la sefializacion de seguridad y vias de evacuacion.
» Aplicacion de actuaciones bésicas en caso de incendio.
« Conocimiento de nociones basicas de primeros auxilios y actuacion inicial
ante accidentes.
Promover comportamientos seguros y una cultura preventiva en el entorno laboral
* Reconocimiento de la importancia de la prevencion integrada en el trabajo
diario.
 ldentificacién de comportamientos seguros y responsables.
« Participacién activa en la mejora de las condiciones de trabajo.
» Compromiso con la reduccién de la siniestralidad laboral.

Habilidades de gestion, personales y sociales

Habilidades de gestion
« Organizar el trabajo diario respetando las normas de seguridad y
prevencion.
» Cumplir procedimientos, instrucciones y planes de prevencion
establecidos.
* Gestionar adecuadamente el uso de EPIs y equipos de trabajo.
« Adaptarse a cambios en procesos, equipos o condiciones de trabajo.
« Comunicar incidencias relacionadas con la seguridad y salud laboral.
Habilidades personales
« Actuar con responsabilidad y prudencia en el desempefio de las tareas.
« Mantener una actitud preventiva frente a los riesgos laborales.
» Trabajar con atencion y precision para evitar accidentes.
* Respetar las normas de seguridad y utilizar correctamente los equipos.
Habilidades sociales
« Colaborar con el equipo para garantizar un entorno de trabajo seguro.
e Comunicar de forma clara situaciones de riesgo o incidencias.
» Respetar normas, roles y dinamicas del trabajo en equipo.
» Contribuir a una cultura preventiva dentro del almacén.
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MODULO DE EORMACION 5: Sifile;gglrc;nes con carretillas elevadoras, transpaleta y

OBJETIVO

Adquirir las competencias para la conduccién, uso y manejo seguro de las carretillas
elevadoras transpaleta y apiladora.

DURACION: 12 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos / Capacidades cognitivas y practicas

Identificar los conceptos basicos y la normativa aplicable al uso de carretillas
elevadoras
» Definicion y tipos de carretillas elevadoras.
» Identificacion de los riesgos asociados al uso de carretillas.
» Reconocimiento de la normativa basica en materia de seguridad y
prevencion.
« ldentificacion de las responsabilidades del operador.
Reconocer los elementos de la carretilla y sus dispositivos de seguridad
 Identificacion de los principales componentes de la carretilla.
* Reconocimiento de los sistemas de seguridad y sefializacion.
« Identificacion de los controles e indicadores del equipo.
» Conocimiento de las condiciones de uso seguro.
Aplicar técnicas seguras de manipulacion y transporte de cargas
 Identificacion de los limites de carga y estabilidad.
» Aplicacion de técnicas de elevacion, transporte y apilado seguro.
» Prevencién de vuelcos, caidas de carga y atropellos.
« Aplicacion de normas de circulacion y maniobra.
Realizar comprobaciones y mantenimiento basico de la carretilla
 ldentificacion de las revisiones previas al uso.
* Reconocimiento de anomalias y actuacién ante incidencias.
» Aplicacion de pautas basicas de mantenimiento preventivo.
» Uso responsable del equipo.
Actuar de forma preventiva en el entorno de trabajo
 ldentificacion de riesgos del entorno y sefializacion.
« Aplicacion de conductas seguras durante la conduccion.
» Reconocimiento de la importancia del orden, la limpieza y la comunicacion.
« Compromiso con la seguridad propia y de terceros.

Habilidades de gestion, personales y sociales

Habilidades de gestién
« Organizar las maniobras para realizar movimientos de forma fluida, segura
y eficiente.
e Seguir instrucciones y procedimientos estandarizados de conduccion y
manipulacién de cargas.
» Mantener la zona de trabajo despejada y colaborar en la gestion segura del
entorno.
« Priorizar la seguridad sobre la rapidez en todas las operaciones.
Habilidades personales
« Autocontrol y concentracion durante la conduccién.
« Responsabilidad en el uso y cuidado de la carretilla elevadora.
» Capacidad para identificar riesgos y detener la operacion cuando no
existan condiciones seguras.
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* Iniciativa para comunicar incidencias técnicas o de seguridad al

responsable.
Habilidades sociales

« Comunicacion basica y efectiva con el equipo para coordinar maniobras,
zonas de paso y operaciones de carga/descarga.

* Respeto a la convivencia en zonas compartidas, priorizando siempre la
seguridad propia y de otros trabajadores.

» Colaboracién con el resto del personal para mantener el orden, la
sefializacion y los recorridos seguros del almacén.

MODULO DE EORMACION 6: Preparqcmn de pedidos. ,Identlflcauon, localizacion y
seguimiento de mercancias

OBJETIVO

Definir los criterios de identificacién, localizacion y seguimiento de material ademas
de controlar el proceso de la preparacion de pedidos hasta el final del producto.

DURACION: 35 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos / Capacidades cognitivas y préacticas

Identificar correctamente frutas y verduras segun sus caracteristicas comerciales
« Reconocimiento visual del producto segun variedad, calibre, categoria y
estado.
» Comprobacion de etiquetado, lote, origen y fecha.
« Identificacién de envases, formatos y presentaciones.
« Registro correcto del producto identificado.
Localizar mercancias en las distintas zonas del almacén de frutas y verduras
« Interpretacion de la sefializacién y sistemas de ubicacion del almacén.
» Localizacion de producto en camaras, zonas de preparacion y expedicion.
» Aplicacion de criterios de rotacion (FIFO/FEFO).
» Verificacion de condiciones de conservacion durante la localizacion.
Preparar pedidos de frutas y verduras conforme a las érdenes recibidas
» Seleccién manual del producto segun pedido y estandares de calidad.
» Aplicacion de técnicas de picking adaptadas a producto fresco.
» Agrupacion y acondicionamiento del pedido evitando golpes y deterioros.
* Uso adecuado de cajas, palets y medios auxiliares.
Controlar y verificar el pedido hasta su finalizacién
» Comprobacién de cantidades, referencias y calidad del producto
preparado.
 Identificacion y correccion de errores o0 mermas.
» Etiquetado final y preparacion para expedicion.
« Coordinacioén con el area de carga y transporte.
Aplicar normas de higiene, seguridad y calidad en todo el proceso
» Cumplimiento de normas higiénico-sanitarias en la manipulacién de
alimentos.
» Uso seguro de utiles, equipos y medios de manutencion.
« Mantenimiento del orden y limpieza en las zonas de trabajo.
» Actuacion responsable orientada a la calidad y satisfaccion del cliente.
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Habilidades de gestion, personales y sociales

Habilidades de gestiéon
» Organizar las tareas propias de la preparacion de pedidos siguiendo
prioridades y tiempos de entrega.
» Gestionar de forma eficiente los recursos asignados (carros, herramientas,
PDA, materiales de embalaje).
« Aplicar procedimientos internos de forma sistematica para asegurar la
calidad del proceso.
» Mantener un nivel adecuado de orden, clasificacion y limpieza
(metodologia 5S).
» Adaptarse a cambios en la planificacion, rutas, ubicaciones o herramientas
de trabajo.
Habilidades personales
» Precision en la identificacion y manipulacién de productos.
» Responsabilidad en la verificacion y registro de datos.
» Capacidad de concentracién en tareas repetitivas sin disminuir la calidad.
» Iniciativa para detectar incidencias y proponer soluciones simples dentro
de sus competencias.
» Actitud proactiva hacia la productividad y la seguridad.
Habilidades sociales
« Comunicarse de forma clara con el equipo para coordinar tareas y resolver
incidencias.
« Colaborar en grupos de trabajo para optimizar el flujo del proceso de
preparacion.
* Respetar normas, procedimientos y roles dentro del almacén.
* Mantener una relacion profesional adecuada con compaferos, supervisores
y departamentos relacionados (recepcion, expedicion, stock).

ORIENTACIONES METODOLOGICAS

En base a los principios metodoldgicos de la formacién en personas adultas los
métodos didacticos a implementar serén de caracter deductivo y expositivo para
alcanzar los objetivos cognitivos y de caracter activo, participativo e inductivo para
alcanzar los objetivos procedimentales.

Se realizaran distintas actividades en funcion del moédulo formativo, tales como
casos practicos, rol playing y aprendizaje 100% vivencial o por inmersion total.
Lay-out de la planta: se realizara un caso practico consistente en la reorganizacion
de un almacén de alimentos envasados que cumpla con normas de seguridad
alimentaria.

Manipulacion de alimentos frescos en almacén: se realizard un caso practico de un
almacén de alimentos, aplicando todas las normas de manipulacion segura.
Protocolo acoso moral, acoso sexual y acoso por razén de sexo: se realizara un rol-
playing para desarrollar habilidades de intervencion.

Prevencion de riesgos laborales en almacén de envasado de frutas y verduras:
centrado en la aplicacién inmediata de conocimientos en situaciones reales de
almacén. Metodologia "learning by doing" con simulacién de entornos reales de
trabajo.

Disefio y presentacion de un "almacén seguro ideal" donde aplican todos los
conocimientos adquiridos, identificando riesgos y proponiendo medidas preventivas
especificas para cada zona.

Operaciones con carretillas elevadoras, transpaleta y apiladora: aprendizaje 100%
practico basado en repeticion y correccion en tiempo real. "Maquina en movimiento
desde el primer dia" con progresién controlada de dificultad.
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Preparacion de pedidos. Identificacion, localizacion y seguimiento de mercancias:
aprendizaje por Inmersién total, aprendizaje aplicandose el modelo "Ver-Hacer-
Corregir-Repetir": ciclo continuo de demostracion, practica, feedback y mejora.

EVALUACION DEL APRENDIZAJE EN LA ACCION FORMATIVA

La evaluacién tendra un caracter teorico-practico y se realizara de forma sistemética
y continua, durante el desarrollo de cada médulo y al final del curso.

Puede incluir una evaluacion inicial de caracter diagnéstico para detectar el nivel de
partida del alumnado.

La evaluacion se llevara a cabo mediante los métodos e instrumentos mas
adecuados para comprobar los distintos resultados de aprendizaje, y que garanticen
la fiabilidad y validez de la misma.

Cada instrumento de evaluacion se acompafiara de su correspondiente sistema de
correccion 'y puntuacion en el que se explicite, de forma clara e inequivoca, los
criterios de medida para evaluar los resultados alcanzados por los participantes.

La puntuacion final alcanzada se expresara en términos de Apto/ No Apto.
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