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DECRETO 69/2009, de 24 de septiembre, por el que se establece el
Curriculo correspondiente al Titulo de Técnico Superior en Gestion
de Alojamientos Turisticos en la Comunidad de Castilla y Leon.

El articulo 73.1 del Estatuto de Autonomia de Castilla y Ledn, atri-
buye a la Comunidad de Castilla y Ledn la competencia de desarrollo
legislativo y ejecucion de la ensefianza en toda su extension, niveles y
grados, modalidades y especialidades, de acuerdo con el derecho a la
educacién que todos los ciudadanos tienen, segiin lo establecido en el
articulo 27 de la Constitucién Espaiola y las leyes organicas que lo
desarrollan.

La Ley Orgénica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones y de
la Formacién Profesional, establece en el articulo 10.1 que la Adminis-
tracion General del Estado, determinard los titulos y los certificados de
profesionalidad, que constituirdn las ofertas de formacion profesional
referidas al Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

La Ley Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacion, dispone en el
articulo 39.6 que el Gobierno establecerd las titulaciones correspondien-
tes a los estudios de formacién profesional, asi como los aspectos basicos
del curriculo de cada una de ellas.

El Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el que se esta-
blece la ordenacién general de la formacién profesional del sistema edu-
cativo define en el articulo 6, la estructura de los titulos de formacién pro-
fesional, tomando como base el Catdlogo Nacional de Cualificaciones
Profesionales, las directrices fijadas por la Unién Europea y otros aspec-
tos de interés social. El articulo 7 concreta el perfil profesional de dichos
titulos, que incluird la competencia general, las competencias profesiona-
les, personales y sociales, las cualificaciones y, en su caso, las unidades
de competencia del Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profesionales
incluidas en los titulos.

Por otro lado, el articulo 17 del citado Real Decreto 1538/2006, de 15
de diciembre, dispone que las Administraciones educativas estableceran
los curriculos de las ensefianzas de formacién profesional respetando lo
en él dispuesto y en las normas que regulen los titulos respectivos.

Posteriormente, el Real Decreto 1686/2007, de 14 de diciembre, esta-
blece el titulo de Técnico Superior en Gestion de Alojamientos Turisticos
y se fijan sus ensefianzas minimas y dispone en el articulo 1, que sustitu-
ye a la regulacién del titulo de Técnico Superior en Alojamiento, conte-
nido en el Real Decreto 2216/1993, de 17 de diciembre.

El presente Decreto establece el curriculo correspondiente al titulo de
Técnico Superior en Gestién de Alojamientos Turisticos en la Comunidad
de Castilla y Ledn teniendo en cuenta los principios generales que han de
orientar la actividad educativa, segtin lo previsto en el articulo 1 de la Ley
Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, de Educacién. Se pretende dar respuesta
a las necesidades generales de cualificacion de los recursos humanos para
su incorporacion a la estructura productiva de la Comunidad de Castilla
y Ledn.

En su virtud, la Junta de Castilla y Leén, a propuesta del Consejero
de Educacioén, previo informe del Consejo de Formacién Profesional de
Castilla y Ledn y dictamen del Consejo Escolar de Castilla y Ledn, y pre-
via deliberacién del Consejo de Gobierno en su reunién de 24 de sep-
tiembre de 2009

DISPONE

Articulo 1.— Objeto y ambito de aplicacion.

El presente Decreto tiene por objeto establecer el curriculo corres-
pondiente al titulo de Técnico Superior en Gestion de Alojamientos Turis-
ticos en la Comunidad de Castilla y Ledn, que se incorpora como Anexo 1.

Articulo 2 — Autonomia de los centros.

1. Los centros educativos dispondran de la necesaria autonomia peda-
gdbgica, de organizacion y de gestién econdmica, para el desarrollo de las
enseflanzas y su adaptacion a las caracteristicas concretas del entorno
socioecondémico, cultural y profesional. Los centros autorizados para
impartir el ciclo formativo concretardn y desarrollardn el curriculo
mediante las programaciones didacticas de cada uno de los médulos pro-
fesionales que componen el ciclo formativo en los términos establecidos
en este Decreto en el marco general del proyecto educativo de centro y en
funcién de las caracteristicas de su entorno productivo.

2. La Consejeria competente en materia de educacion favorecera la
elaboracién de proyectos de innovacién, asi como de modelos de progra-

macién docente y de materiales didécticos que faciliten al profesorado el
desarrollo del curriculo.

3. Los centros, en el ejercicio de su autonomia, podran adoptar expe-
rimentaciones, planes de trabajo, formas de organizacién o ampliacion
del horario escolar en los términos que establezca la Consejeria compe-
tente en materia de educacion, sin que, en ninglin caso, se impongan
aportaciones a las familias ni exigencias para la misma.

Articulo 3 — Requisitos de los centros para impartir estas ensenianzas.

Todos los centros de titularidad publica o privada que ofrezcan ense-
flanzas conducentes a la obtencién del titulo de Técnico Superior en Ges-
tion de Alojamientos Turisticos se ajustardn a lo establecido en la Ley
Orgénica 2/2006, de 3 de mayo, de Educaci6n y en las normas que lo
desarrollen, y en todo caso, deberdn cumplir los requisitos que se indican
en el articulo 52 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por el
que se establece la ordenacién general de la formacion profesional del
sistema educativo, ademds de lo establecido en su propia normativa.

Articulo 4 — Modulos profesionales de Formacion en Centros de Tra-
bajo y Proyecto de Gestion de Alojamiento Turistico.

1. Los médulos profesionales de Proyecto de Gestién de Alojamiento
Turistico y Formacién en Centros de Trabajo deberdn ajustarse a los
resultados de aprendizaje y criterios de evaluacién previstos en el Anexo I
de este Decreto, correspondiendo a los centros educativos concretar la
programacion especifica de cada alumno, de acuerdo con las orientacio-
nes metodoldgicas y las caracteristicas del centro del trabajo.

2. El médulo profesional de Proyecto de Gestion de Alojamiento
Turistico se realizard, preferentemente, a lo largo del periodo de realiza-
cién del médulo de Formacion en Centros de Trabajo.

3. El médulo profesional de Proyecto de Gestion de Alojamiento
Turistico puede ser equivalente con el desarrollo de un Proyecto de Inno-
vacion en el que participe el alumno cuando tenga un componente inte-
grador de los contenidos de los médulos que constituyen el ciclo formativo.

Articulo 5.— Adaptaciones curriculares.

1. Con objeto de ofrecer a todas las personas la oportunidad de adqui-
rir una formacion bésica, ampliar y renovar sus conocimientos, habilida-
des y destrezas de modo permanente y facilitar el acceso a las ensefian-
zas de formacion profesional, la Consejeria competente en materia de
educacién podrd flexibilizar la oferta del ciclo formativo de Técnico
Superior en Gestién de Alojamientos Turisticos permitiendo, principal-
mente a los adultos, la posibilidad de combinar el estudio y la formacién
con la actividad laboral o con otras actividades, respondiendo asf a las
necesidades e intereses personales.

2. También se podra adecuar las ensefianzas de este ciclo formativo a
las caracteristicas de la educacion a distancia, asi como a las caracteristi-
cas de los alumnos con necesidades educativas especificas.

Articulo 6 — Ensenianzas impartidas en lenguas extranjeras o en len-
guas cooficiales de otras Comunidades Autonomas.

1. Teniendo en cuenta que la promocion de la ensenanza y el apren-
dizaje de lenguas y de la diversidad lingiiistica debe constituir una prio-
ridad de la accién comunitaria en el ambito de la educacién y la forma-
cion, la Consejeria competente en materia de educacion podra autorizar
que todos o determinados médulos profesionales del curriculo se impar-
tan en lenguas extranjeras o en lenguas cooficiales de otra Comunidad
Auténoma, sin perjuicio de lo que se establezca al respecto en su norma-
tiva especifica y sin que ello suponga modificacién de curriculo estable-
cido en el presente Decreto.

2. Los centros autorizados deberdn incluir en su proyecto educativo
los elementos mads significativos del proyecto lingiiistico autorizado.

Articulo 7 — Oferta a distancia del titulo.

1. Los médulos profesionales que forman las ensefianzas del ciclo
formativo de Técnico Superior en Gestion de Alojamientos Turisticos
podran ofertarse a distancia, siempre que se garantice que el alumnado
puede conseguir los resultados de aprendizaje de los mismos, de acuerdo
con lo dispuesto en este Decreto.

2. La Consejeria competente en materia de educacién establecerd los
modulos profesionales susceptibles de ser impartidos a distancia y el por-
centaje de horas de cada uno de ellos que tienen que impartirse en régi-
men presencial.
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Articulo 8 — Organizacion y distribucion horaria.

Los mddulos profesionales del ciclo formativo de Técnico Superior
en Gestién de Alojamientos Turisticos se organizan en dos cursos acadé-
micos. Su distribucién en cada uno de ellos y la asignacién horaria sema-
nal se recoge en el Anexo II.

Articulo 9.— Profesorado.

1. Los aspectos referentes al profesorado con atribucién docente en
los médulos profesionales del ciclo formativo de Técnico Superior en
Gestion de Alojamientos Turisticos son los establecidos en el Real
Decreto 1686/2007, de 14 de diciembre, y se reproducen en el Anexo III.

2. Ademas de lo anteriormente indicado y de conformidad con el
articulo 4.2 del Real Decreto 1834/2008, de 8 de noviembre, por el que
se definen las condiciones de formacion para el ejercicio de la docencia
en la educacion secundaria obligatoria, el bachillerato, la formacién pro-
fesional y las ensefianzas de régimen especial y se establecen las espe-
cialidades de los cuerpos docentes de ensefianza secundaria, la atribucion
docente a especialidades del cuerpo de profesores de ensefianza secunda-
ria se extenderd a las especialidades docentes del cuerpo de catedraticos
de ensefianza secundaria que se establecen en el Real Decreto 1686/2007,
de 14 de diciembre.

3. Por otro lado, las especialidades del profesorado con atribucion
docente en los mddulos profesionales de «Inglés para el alojamiento»,
«Segunda lengua extranjera para el alojamiento, francés» y «Gestion de
un departamento de comidas y bebidas en un pequefio establecimiento
hotelero», serdn las establecidas en el punto 2 del apartado A del Anexo III.

Asimismo, las titulaciones requeridas para la imparticién de dichos
modulos profesionales que formen el titulo para el profesorado de los
centros de titularidad privada o de titularidad piblica de otras Adminis-
traciones distintas de las educativas, seran las establecidas en el punto 2
del apartado C del Anexo III. En todo caso, se exigird que las ensefianzas
conducentes a las titulaciones citadas engloben los objetivos de los médu-
los profesionales o se acredite, mediante «certificacion», una experiencia
laboral de, al menos, tres afios en el sector vinculado a la familia profe-
sional, realizando actividades productivas en empresas relacionadas
implicitamente con los resultados de aprendizaje.

Articulo 10— Espacios y equipamientos.

1. Los espacios necesarios para el desarrollo de las ensefianzas del
ciclo formativo de Técnico Superior en Gestién de Alojamientos Turisti-
cos se recogen en el Anexo IV y son los establecidos en el Real Decreto
1686/2007, de 14 de diciembre, a los que se incorpora un nuevo espacio
de Taller de Bar-Cafeterfa.

2. Los espacios dispondran de la superficie necesaria y suficiente para
desarrollar las actividades de ensefianza que se derive de los resultados de
aprendizaje de cada uno de los mddulos profesionales que en ellos se
impartan, y ademds deberan de cumplir las siguientes condiciones:

a) La superficie se establecerd en funcién del nimero de personas que
ocupen el espacio formativo y deberd permitir el desarrollo de las
actividades de ensefianza-aprendizaje con la «ergonomia» y la
movilidad requerida dentro del mismo.

b) Cubrir la necesidad espacial de mobiliario, equipamiento e instru-
mentos auxiliares de trabajo, asi como la observacion de los espa-
cios o superficies de seguridad de las maquinas y equipos en su
funcionamiento.

¢) Cumplir con la normativa referida a la prevencion de riesgos labo-
rales, la seguridad y salud en el puesto de trabajo y cuantas otras
normas les sean de aplicacion.

3. Los espacios formativos establecidos pueden ser ocupados por
diferentes grupos de alumnos que cursen el mismo u otros ciclos forma-
tivos, o etapas educativas.

4. Los diversos espacios formativos identificados no deben diferen-
ciarse necesariamente mediante cerramientos.

5. Los equipamientos que se incluyan en cada espacio han de ser los
necesarios y suficientes para garantizar la adquisicion de los resultados de
aprendizaje y la calidad de la ensefianza a los alumnos segtin el sistema
de calidad adoptado, y ademas deberan cumplir las siguientes condiciones:

a) El equipamiento (equipos, maquinas, etc.) dispondra de la instala-

cién necesaria para su correcto funcionamiento, cumplira con las
normas de seguridad y prevencion de riesgos y con cuantas otras
sean de aplicacién.

b) La cantidad y caracteristicas del equipamiento debera estar en fun-
cion del nimero de alumnos y permitir la adquisicion de los resul-
tados de aprendizaje, teniendo en cuenta los criterios de evaluacién
y los contenidos que se incluyen en cada uno de los médulos pro-
fesionales que se impartan en los referidos espacios.

6. La Consejeria competente en materia de educacion velard para que
los espacios y el equipamiento sean los adecuados en cantidad y caracte-
risticas para el desarrollo de los procesos de ensefianza y aprendizaje que
se derivan de los resultados de aprendizaje de los médulos correspon-
dientes y garantizar asf la calidad de estas ensefianzas.

Articulo 11— Acceso y vinculacion a otros estudios y, corresponden-
cia de modulos profesionales con las unidades de competencia.

El acceso y vinculacion a otros estudios y la correspondencia de
modulos profesionales con las unidades de competencia son los estable-
cidos en el Capitulo IV del Real Decreto 1686/2007, de 14 de diciembre,
y se reproducen en el Anexo V.

Articulo 12—~ Principios metodologicos generales.

1. La metodologia didactica de las ensefianzas de formacion profe-
sional integrara los aspectos cientificos, tecnoldgicos y organizativos que
en cada caso correspondan, con el fin de que el alumnado adquiera una
visién global de los procesos productivos propios de la actividad profe-
sional correspondiente.

2. Las ensefianzas de formacién profesional para personas adultas
se organizardn con una metodologia flexible y abierta, basada en el
autoaprendizaje.

DISPOSICIONES ADICIONALES

Primera.— Calendario de implantacion.

1. La implantacién de los contenidos curriculares establecidos en el
presente Decreto tendrd lugar en el curso escolar 2009/2010 para el pri-
mer curso del ciclo formativo y en el curso escolar 2010/2011 para el
segundo curso del ciclo formativo.

2. El alumnado de primer curso que deba repetir, se matriculard de
acuerdo con el nuevo curriculo, teniendo en cuenta su calendario de
implantacion.

3. En el curso 2010/2011, los alumnos con el médulo profesional de
Formacion en Centros de Trabajo pendiente se podran matricular, excep-
cionalmente, de este modulo profesional de acuerdo con el curriculo que
los alumnos venian cursando.

Segunda.— Titulaciones equivalentes y vinculacion con capacitacio-
nes profesionales.

1. De acuerdo con lo establecido en la disposicion adicional trigesi-
moprimera de la Ley Orgénica 2/2006, de Educacion, los titulos de Téc-
nico Especialista de la Ley 14/1970, de 4 de agosto, General de Educa-
cién y Financiamiento de la Reforma Educativa, que a continuacién se
relacionan, tendran los mismos efectos profesionales y académicos que el
titulo de Técnico Superior en Gestion de Alojamientos Turisticos, esta-
blecido en el Real Decreto 1686/2007, de 14 de diciembre:

a) Técnico Especialista en Administraciéon Hostelera, rama Hostele-
rfa y Turismo.

b) Técnico Especialista en Recepcion, rama Hosteleria y Turismo.

2. El titulo de Técnico Superior en Alojamiento, establecido por el
Real Decreto 2216/1993, de 17 de diciembre, tendrd los mismos efectos
profesionales y académicos que el titulo de Técnico Superior en Gestion
de Alojamientos Turisticos, establecido en el Real Decreto 1686/2007, de
14 de diciembre.

3. La formacion establecida en el presente Decreto para el médulo
profesional de Formacién y Orientacion Laboral, incluye un minimo de
50 horas, que capacita para llevar a cabo responsabilidades profesionales
equivalentes a las que precisan las actividades de nivel bésico en preven-
cién de riesgos laborales, establecidas en el Real Decreto 39/1997, de 17
de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de
Prevencion.

4. Los resultados de aprendizaje, criterios de evaluacién y contenidos
del médulo profesional de Inglés comprenden todo lo relacionado con lo
establecido en la unidad de competencia UC1057-2 como herramienta
util para facilitar el ejercicio profesional. Incluye también otras compe-
tencias ligiifsticas propias del titulo académico. Por tanto, esta circuns-
tancia queda reflejada en el Anexo V.
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Tercera.— Equivalencia a efectos de docencia en los procedimientos
selectivos de ingreso en el Cuerpo de Profesores Técnicos de Formacion
Profesional.

En los procesos selectivos convocados por la Consejeria competente
en materia de educacion, se declaran equivalentes a efectos de docencia
las titulaciones de Técnico Especialista y Técnico Superior en una espe-
cialidad de formacién profesional, siempre que se acredite una experien-
cia docente en la misma de, al menos, dos afios en centros educativos
publicos dependientes de la Consejeria competente en materia de educa-
cién, cumplidos a 31 de agosto de 2007.

Cuarta— Accesibilidad universal en las ensenanzas de este titulo.

La Consejeria competente en materia de educacion adoptard las medi-
das necesarias para que el alumnado pueda acceder y cursar este ciclo for-
mativo en las condiciones establecidas en la disposicion final décima de
la Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de oportunidades, no dis-
criminacion y accesibilidad universal de las personas con discapacidad.

Quinta— Regulacion del ejercicio de la profesion.

1. De conformidad con lo establecido en el Real Decreto 1538/2006,
de 15 de diciembre, por el que se establece la ordenacién general de la
formacion profesional del sistema educativo, los elementos recogidos en
el presente Decreto no constituyen una regulacion del ejercicio de profe-
sién titulada alguna.

2, Asimismo, las equivalencias de titulaciones académicas estableci-
das en el apartado 1 de la disposicién adicional tercera del Real Decreto
1686/2007, de 14 de diciembre, se entenderdn sin perjuicio del cumpli-
miento de las disposiciones que habilitan para el ejercicio de las profe-
siones reguladas.

Sexta — Certificacion académica de la formacion de nivel basico en
prevencion de riesgos laborales.

La Consejeria competente en materia de educacion expedira una cer-
tificacién académica de la formacién de nivel bdsico en prevencién de
riesgos laborales, al alumnado que haya superado el bloque B del médu-
lo profesional de Formacién y Orientacién Laboral, de acuerdo con el
procedimiento que se establezca al efecto.

Séptima.— Autorizacion de los centros educativos.

1. Todos los centros de titularidad publica o privada que, en la fecha
de entrada en vigor de este Decreto, tengan autorizadas ensefianzas con-
ducentes a la obtencién del titulo de Técnico Superior en Alojamientos,
regulado en el Real Decreto 2216/1993, de 17 de diciembre, quedaran
autorizados para impartir el titulo de Técnico Superior en Gestién de Alo-
jamientos Turisticos que se establece en el Real Decreto 1686/2007, de
14 de diciembre.

2. Dichos centros deberan adaptar el nimero de grupos que tienen
autorizados, a los que resultan necesarios para impartir el nuevo titulo,
mediante la correspondiente modificacién de su autorizacion.

DISPOSICION DEROGATORIA

Derogacion normativa.

Quedan derogadas cuantas disposiciones de igual o inferior rango se
opongan a lo establecido en el presente Decreto.

DISPOSICIONES FINALES

Primera — Desarrollo normativo.

Se faculta al titular de la Consejeria competente en materia de educa-
cién para dictar cuantas disposiciones sean precisas para la interpreta-
cion, aplicacion y desarrollo de lo dispuesto en este Decreto.

Segunda — Entrada en vigor.

El presente Decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publica-
cién en el «Boletin Oficial de Castilla y Le6n».

Valladolid, a 24 de septiembre de 2009.
El Presidente de la Junta

de Castilla y Leon,
Fdo.: JUAN VICENTE HERRERA CAMPO

El Consejero de Educacion,
Fdo.: JUAN JOSE MATEOS OTERO

ANEXO I

1. IDENTIFICACION DEL TITULO

1.1. DENOMINACION: Gestién de Alojamientos Turisticos.
1.2. FAMILIA PROFESIONAL: Hosteleria y Turismo.

1.3. NIVEL: Formacién Profesional de Grado Superior.

1.4. DURACION DEL CICLO FORMATIVO: 2.000 horas.

1.5. REFERENTE EUROPEOQ: CINE-5b (Clasificacion Internacional
Normalizada de la Educacion).

1.6. CODIGO: HOTO1S.

2. CURRICULO

2.1. Sistema productivo.
2.1.1. Perfil Profesional.

El perfil profesional del titulo de Técnico Superior en Gestion de Alo-
jamientos Turisticos queda determinado por su competencia general, sus
competencias profesionales, personales y sociales, por la relacién de cua-
lificaciones y, en su caso, unidades de competencia del Catdlogo Nacio-
nal de Cualificaciones Profesionales incluidas en el titulo.

2.1.2. Competencia general.

La competencia general de este titulo consiste en organizar y contro-
lar establecimientos de alojamiento turistico, aplicando las politicas
empresariales establecidas, controlando objetivos de los diferentes depar-
tamentos, acciones comerciales y los resultados econémicos del estable-
cimiento, prestando el servicio en el drea de alojamiento y asegurando la
satisfaccion del cliente.

2.1.3. Competencias profesionales, personales y sociales.

Las competencias profesionales, personales y sociales de este titulo
son las que se relacionan a continuacion:

a) Coordinar los servicios propios de los establecimientos de aloja-
miento turistico, disponiendo las estructuras organizativas 6ptimas
para la gestion y control de sus departamentos.

b) Detectar oportunidades de negocio y nuevos mercados, y aplicar
métodos innovadores, analizando las alternativas de inversién y
financiacion ligadas a ellos.

¢) Analizar el mercado y comercializar el producto base propio del
alojamiento, asi como los servicios y productos complementarios,
gestionando las reservas con criterios de eficiencia empresarial.

d) Controlar y supervisar el departamento de pisos, estableciendo los
recursos humanos y materiales, pudiendo prestar el servicio, en su
caso.

e) Controlar y supervisar el departamento de recepcion, pudiendo
prestar el servicio, en su caso, y asegurando la atencion al cliente
con los niveles de calidad establecidos.

f) Organizar y promocionar eventos en el propio establecimiento, en
coordinacién con los diferentes departamentos implicados, gestio-
nando los recursos humanos y materiales necesarios.

g) Supervisar la correcta atencion al cliente, el servicio postventa y la
gestion de quejas y reclamaciones, para conseguir su satisfaccion.

h) Proponer la implantacién de sistemas de gestién innovadores,
adecuando y empleando las tecnologias de la informacién y la
comunicacién.

i) Supervisar el cumplimiento de las normas relativas a seguridad
laboral, medioambiental y de higiene en los establecimientos de
alojamiento turistico.

j) Motivar al personal a su cargo, delegar funciones y tareas, promo-
viendo la participacion y el respeto, las actitudes de tolerancia y
los principios de igualdad de oportunidades.

k) Mantener el espiritu empresarial para la generacién de su propio
empleo.

1) Cumplir con los objetivos de la produccién, colaborando con el
equipo de trabajo y actuando conforme a los principios de respon-
sabilidad y tolerancia.
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m)Adaptarse a diferentes puestos de trabajo y nuevas situaciones
laborales, originados por cambios tecnoldgicos y organizativos en
los procesos productivos.

n) Resolver problemas y tomar decisiones individuales siguiendo las
normas y procedimientos establecidos, definidos dentro del 4mbi-
to de su competencia.

i) Ejercer sus derechos y cumplir con las obligaciones derivadas de
las relaciones laborales, de acuerdo con lo establecido en la legis-
lacion vigente.

0) Gestionar su carrera profesional analizando las oportunidades de
empleo, autoempleo y de aprendizaje.

p) Participar de forma activa en la vida econdmica, social y cultural,
con una actitud critica y responsable.

2.1.4. Relacion de las cualificaciones y unidades de competencia
del Catalogo Nacional de las Cualificaciones Profesionales incluidas
en el titulo.

Cualificaciones profesionales completas:

a) HOT094_3: Recepcion (Real Decreto 295/2004, de 20 de febrero
y Real Decreto 1700/2007, de 14 de diciembre), que comprende
las siguientes unidades de competencia:

UC0263_3: Ejecutar y controlar el desarrollo de acciones
comerciales y reservas.

UC0264_3: Realizar las actividades propias de la recepcion.
UC0265_3: Gestionar departamentos del drea de alojamiento.

UC1057_2: Comunicarse en inglés, con un nivel de usuario
independiente, en las actividades turisticas.

b) HOT333_3: Gestion de pisos y limpieza en alojamientos (Real
Decreto 1700/2007, de 14 de diciembre), que comprende las
siguientes unidades de competencia:

UC1067_3: Definir y organizar los procesos del departamento
de pisos y prestar atencion al cliente.

UC1068_3: Supervisar los procesos del departamento de pisos.
UC0265_3: Gestionar departamentos del drea de alojamiento.
Cualificaciones profesionales incompletas:

a) HOT326_2: Alojamiento rural (Real Decreto 1700/2007, de 14 de
diciembre):

UC1042_2: Gestionar y comercializar servicios propios del alo-
jamiento rural.

2.2. Entorno productivo.
2.2.1. Entorno profesional.

1. Este profesional ejerce su actividad habitualmente en el sector
turistico, en especial en el subsector de los alojamientos turisticos tanto
hoteleros como extrahoteleros, incluyendo también algunos tipos afines
como las residencias sanitarias, hospitalarias, de estudiantes, entre otras,
sea cual sea su modalidad.

2. Se trata de trabajadores fundamentalmente por cuenta ajena, dada
la gran inversién en inmovilizado que suele suponer el alojamiento, y que
ejercen su actividad en labores de gestion, direccién y supervision en
areas funcionales de recepcion, reservas, pisos y eventos.

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

a) Subdirector de alojamientos de establecimientos turisticos.

b) Jefe de recepcion.

¢) Encargado de reservas.

d) Jefe de reservas.

e) Coordinador de calidad.

f) Gobernanta o encargada general del servicio de pisos y limpieza.

g) Subgobernanta o encargada de seccion del servicio de pisos y
limpieza.

h) Gestor de alojamiento en residencias, hospitales y similares.

i) Gestor de alojamiento en casas rurales.

j) Coordinador de eventos.

k) Jefe de ventas en establecimientos de alojamientos turisticos.

1) Comercial de establecimientos de alojamientos turisticos.

2.2.2. Prospectiva del titulo en el sector o sectores.

La Consejerfa competente en materia de educacion tendran en cuenta, al
desarrollar el curriculo correspondiente, las siguientes consideraciones:

— Los establecimientos de alojamiento turistico, que en un principio
daban respuesta a un tipo de clientela vacacional tradicional, han
ido evolucionando, afiadiendo una gama mds amplia de oferta al
producto base. Este hecho ha ido ligado a la incorporacion de sis-
temas de gestion mds modernos, asi como a la introduccién nue-
vos modelos de alojamiento. Los consumidores, por su parte, han
ido adquiriendo una cultura de viaje, tanto por ocio como de tra-
bajo, que ha producido el incremento de la frecuencia de los des-
plazamientos, destinos y tipos de alojamiento. La facilidad para
comparar los productos de alojamiento existentes en cada momen-
to en el sector hace que el consumidor sea cada vez mds exigente
y busque servicios mds novedosos y personalizados.

— Las empresas espaiiolas han evolucionado con rapidez, anticipan-
dose incluso a cambios en el sector, por lo que resulta imprescin-
dible contar, cada vez mads, con profesionales mejor preparados
que sean capaces de adaptarse, prever y anticiparse a la evolucion
cambiante del mercado de la gestion de los distintos estableci-
mientos turisticos y afines.

— Diferentes informes oficiales (procedentes de la Organizacion
Internacional del Trabajo, Organizacién Mundial del Turismo,
entre otros), apuntan a una doble tendencia en el turismo y con-
cretamente en el sector del alojamiento: la introduccion en la ges-
tién de las nuevas tecnologias, asi como la internacionalizacion de
la industria hotelera. La consolidacién y expansién del euro como
moneda de intercambio, la liberacion del sector del transporte
aéreo, con la aparicion de compaiiias de bajo coste, asi como la
creciente integracion de los sectores turisticos, comercio y ocio, se
han mostrado como factores de influencia decisivos en los cam-
bios que se mencionan.

— Otro punto crucial es la dificultad que tiene el sector para atraer y
conservar a trabajadores cualificados y la mejora de la formacion
profesional continua de éstos. Todo ello es necesario para estabili-
zar la fuerza del trabajo en el sector y, al tiempo, incrementar la
productividad de las empresas y la calidad de los servicios.

— Lo anterior estd intimamente ligado a la implantacion de nuevas
formas de gestién del alojamiento, desarrolladas en paralelo a las
nuevas tecnologias. La tendencia general de éstas se mueve hacia
un aumento de la responsabilidad del trabajador, la formacién poli-
valente, el trabajo en equipo y la coordinacién entre los miembros
del mismo.

2.2.3. Entorno productivo de Castilla y Leén.

El Turismo en Castilla y Le6n constituye una de las principales fuen-
tes generadoras de ingresos y empleo, siendo un eficaz instrumento para
la dinamizacién local y la recuperacién de espacios, especialmente en el
ambito rural. El Patrimonio cultural, artistico y natural ha sido desde
siempre reclamo de visitantes procedentes del resto de Espafa y del
extranjero. Asi, Castilla y Ledn pasa por ser el lider nacional en la pro-
duccién de servicios de Turismo Rural e, incluso, mantiene un gran
potencial en cuanto a Turismo Urbano se refiere, incrementandose dia a
dia las posibilidades de recibir grandes eventos profesionales.

Este Turismo precisa de la existencia de establecimientos debida-
mente equipados para la prestacion de un servicio de alojamiento de cali-
dad, y que dispongan, ademds, de las instalaciones adecuadas para aten-
der las crecientes necesidades de los clientes.

El incremento de la demanda ha originado un considerable aumento
de la oferta de plazas de alojamiento en nuestra Comunidad, lo que sin
duda alguna se ve reflejado en la implantacién de cadenas hoteleras de
ambito nacional e internacional.

Por otro lado, no debe olvidarse la gran importancia que en los dlti-
mos afios ha supuesto el desarrollo del Turismo Rural, convirtiéndose
nuestra Comunidad en lider nacional en cuanto a pernoctaciones se refie-
re. Las peculiaridades de este sector obligan a un modelo de organizacién
basado en empresas de pequeflo tamailo creadas a partir de iniciativas de
autoempleo, en las cuales el propietario suele ser uno de los trabajadores.

2.3. Objetivos generales del ciclo formativo.
Los objetivos generales de este ciclo formativo son los siguientes:

a) Identificar los sistemas de gestion analizando sus prestaciones y
adecuacion a las necesidades del establecimiento para optimizar la
explotacion del mismo.
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b) Identificar los departamentos del establecimiento turistico anali-
zando sus estructuras organizativas y sus funciones, para proponer
la implantacion de sistemas de gestién innovadores.

c) Analizar el sector turistico identificando los tipos de estableci-
mientos, destinos turisticos y tendencias de la demanda para detec-
tar oportunidades de negocio.

d) Identificar los recursos econdmicos y financieros de la empresa
interpretando los informes contables para proponer alternativas de
inversion y financiacion.

e) Evaluar estrategias comerciales reconociendo las diferentes técni-
cas de marketing para comercializar los productos y servicios del
establecimiento turistico.

f) Caracterizar y aplicar los diferentes tipos y sistemas de reservas
relaciondndolos con sus implicaciones econdmicas para gestionar
la ocupacion.

g) Analizar el departamento de pisos y el de recepcion reconociendo
los recursos humanos, materiales y técnicos necesarios para con-
trolarlos y supervisarlos.

h) Caracterizar el departamento de recepcién reconociendo los recur-
sos humanos, materiales y técnicos para controlarlo, supervisarlo o
realizarlo en su caso.

i) Caracterizar el departamento de Comidas y Bebidas, supervisando
y ejecutando, en su caso, tareas de organizacion, planificacion y
prestacion de servicios.

j) Analizar los diferentes tipos de eventos determinando los recursos
propios y las necesidades de coordinacion interdepartamentales
para organizarlos y promocionarlos.

k) Identificar y aplicar las normas de protocolo en la organizacién de
actos institucionales y/o empresariales, utilizando ademds, técni-
cas de relaciones publicas, en la comunicacién y atencién con
clientes.

1) Relacionar la calidad del servicio prestado con los estandares esta-
blecidos aplicando las técnicas de atencién al cliente para supervi-
sar dicha atencion.

m)Identificar las normas de seguridad laboral, medioambiental e
higiénico-sanitarias utilizando la normativa vigente, manuales de
empresa y documentacion establecida para supervisar el cumpli-
miento de éstas.

n) Reconocer las estrategias de motivacion del personal a su cargo
determinando las funciones y tareas que son susceptibles de dele-
gar para gestionarlo con eficiencia.

i) Identificar las herramientas asociadas a las tecnoldgicas de la
informacion y de la comunicacion, reconociendo su potencial
como elemento de trabajo para su aplicacion.

0) Analizar la estructura jerarquica de la empresa, identificando los
roles y responsabilidades de cada uno de los componentes del
grupo de trabajo para organizar y coordinar el trabajo en equipo.

p) Identificar las oportunidades que ofrece la realidad socio-econé-
mica de su zona, analizando las posibilidades de éxito propias y
ajenas para mantener un espiritu emprendedor a lo largo de la vida.

q) Valorar las actividades de trabajo en un proceso productivo, iden-
tificando su aportacion al proceso global para participar activa-
mente en los grupos de trabajo y conseguir los objetivos de la pro-
duccién.

r) Identificar y valorar las oportunidades de aprendizaje y su relacion
con el mundo laboral, analizando las ofertas y demandas del mer-
cado para mantener un espiritu de actualizacién e innovacién.

s) Reconocer las oportunidades de negocio, identificando y analizan-
do demandas del mercado para crear y gestionar una pequefia
empresa.

t) Reconocer sus derechos y deberes como agente activo en la socie-
dad, analizando el marco legal que regula las condiciones sociales
y laborales para participar como ciudadano democrdtico.

2.4. Modulos profesionales.

Los mddulos profesionales de este ciclo formativo son los que a con-

tinuacion se relacionan:

0171. Estructura del mercado turistico.

0172. Protocolo y relaciones publicas.

0173. Marketing turistico.

0174. Direccion de alojamientos turisticos.

0175. Gestién del departamento de pisos.

0176. Recepcién y reservas.

0177. Recursos humanos en el alojamiento.

0178. Comercializacién de eventos.

0179. Inglés.

0180. Segunda lengua extranjera, Francés.

0181. Proyecto de gestion de Alojamiento Turistico.
0182. Formacioén y orientacion laboral.

0183. Empresa e iniciativa emprendedora.

CLO04 Inglés para el alojamiento.

CLO5 Segunda lengua extranjera para el alojamiento, Francés.

CLO06 Gestion de un departamento de comidas y bebidas en un
pequeiio establecimiento hotelero.

0184. Formacién en Centros de Trabajo.
Médulo Profesional: Estructura del mercado turistico.
Equivalencia en créditos ECTS: 7.
Cadigo: 0171.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Contextualiza el sector turistico, su evolucion histdrica y situacion
actual, analizando sus implicaciones como actividad socioeconémica.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los elementos bdsicos que caracterizan el sector
turistico.

b) Se han definido los conceptos fundamentales para el correcto ana-
lisis del fenémeno turistico.

¢) Se ha evidenciado un correcto uso de los conceptos fundamentales
del fendmeno turistico.

d) Se han analizado el origen y la evolucién del turismo.
e) Se ha identificado la organizacion politica del sector turistico espafiol.

f) Se han identificado y caracterizado las diferentes instituciones
publicas o privadas relacionadas con el sector turistico.

g) Se ha valorado la importancia de la actividad turistica respecto al
desarrollo econémico y social del nicleo turistico.

h) Se han seleccionado los posibles impactos que el desarrollo turis-
tico puede provocar en los nticleos receptores.

i) Se han relacionado propuestas de control que permitan un des-
arrollo sostenible de la actividad turistica.

j) Se han identificado los encuentros nacionales e internacionales en
materia de turismo y su importancia para el sector.

k) Se ha reconocido el uso de las nuevas tecnologias en el sector
turistico y su impacto como elemento dinamizador en éste.

2. Establece las relaciones existentes entre el fendmeno turistico y la
economia, analizando las consecuencias de su desarrollo en territorios
determinados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los aspectos que se advierten en el estudio del

turismo como fenémeno econémico.

b) Se han seleccionado las fuentes a partir de las cuales pueden obte-
nerse los datos correspondientes al turismo espafiol y al turismo
internacional.

¢) Se han analizado las cifras obtenidos sobre el turismo nacional e
internacional, identificando sus peculiaridades y evolucion.

d) Se han especificado los diferentes componentes y caracteristicas
propias de los consumos turisticos.

e) Se han identificado los efectos que el turismo tiene sobre el
desarrollo econémico de los territorios.

f) Se ha analizado el efecto multiplicador del turismo y su influencia
sobre el desarrollo de los territorios.

g) Se han identificado los efectos del Turismo sobre el empleo y su
incidencia histérica.
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h) Se han identificado los efectos econémicos del turismo en la
Balanza de Pagos nacional y su relacién con otros referentes eco-
némicos.

3. Identifica las diferentes tipologfas turisticas relacionandolas con la
demanda y su previsible evolucion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las diferentes tipologias turisticas relaciondndolas
con las caracteristicas basicas de las mismas.

b) Se han localizado las distintas tipologias turisticas por su distribu-
cion geografica.

¢) Se han relacionado los diferentes factores que influyen en la loca-
lizacién espacial segun el tipo de turismo de la zona.

d) Se han descrito las ventajas e inconvenientes del desarrollo turisti-
co de una zona.

e) Se ha analizado las tendencias de las tipologias turisticas nacionales.

f) Se han analizado las tendencias de las tipologias turisticas
internacionales.

g) Se han valorado los factores que influyen en la demanda y la inci-
dencia que podemos hacer sobre ellos y su distribucién.

4. Analiza la oferta turistica caracterizando sus principales compo-

nentes, asi como los canales de intermediacion y distribucion.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha definido la oferta turistica junto con los elementos y estruc-
tura basica de la misma.

b) Se han definido los diferentes componentes del producto turistico.

¢) Se han identificado las diferentes técnicas empleadas para la ela-
boracién de inventarios y clasificacién de acuerdo con las diferen-
tes tipologias de recursos turisticos.

d) Se han caracterizado los diferentes servicios que forman parte del
producto turistico.

e) Se han identificado las diferentes infraestructuras que conforman y
permiten la creacién y desarrollo de productos turisticos.

f) Se han caracterizado los canales de intermediacidn turistica, asi
como los nuevos sistemas de distribucion.

g) Se han diferenciado e identificado las caracteristicas de las empre-
sas de alojamiento turistico segin su tipologia y caracteristicas
bésicas.

h) Se han identificado las empresas de restauracién atendiendo a la
normativa vigente, su tipologia y caracteristicas bdsicas.

i) Se han identificado las empresas de transporte atendiendo a sus
caracteristicas y medios empleados.

j) Se han identificado los diferentes medios de transporte de cardcter
turistico y los servicios ligados a ellos.

k) Se ha caracterizado la oferta complementaria desarrollada como
consecuencia de la existencia del Turismo en los niicleos receptores.

1) Se han descrito las peculiaridades del nticleo turistico.

m)Se ha valorado la importancia del turismo en la economia del
ntcleo turistico.

n) Se han caracterizado otras empresas y servicios relacionados con
la actividad turistica.

5. Caracteriza la demanda turistica relacionando los diferentes facto-

res y elementos que la motivan, asi como sus tendencias actuales.

7]

Criterios de evaluacion:

a) Se ha conceptualizado y determinado los factores de la demanda
turistica.

b) Se ha clasificado a los clientes por su tipologia y nacionalidad.

¢) Se han identificado las caracteristicas especificas de cada tipologia
de cliente.

d) Se han descrito los diferentes elementos externos que influyen en
la elasticidad de la demanda.

e) Se han caracterizado las principales motivaciones de la demanda
turistica.

f) Se ha caracterizado la estacionalizacion de la demanda y técnicas
de desestacionalizacion.

g) Se ha analizado la metodologia de compra segtin el tipo de clientela.

h) Se han investigado las tendencias actuales de la demanda, asi
como los mercados emergentes.

i) Se ha valorado la importancia de conocer a la clientela como ele-
mento dinamizador de la demanda turistica.

Duracion: 96 horas.
Contenidos:
1. Contextualizacién del sector turistico:
— Conceptos bdsicos de turismo:
- Definicién y evolucién del concepto de turismo.
- Formas de turismo.
- Unidades bésicas de turismo. El turista y el visitante.

- Las corrientes o flujos turisticos. Factores que inciden en su cre-
acién y desarrollo.

- Nicleos turisticos: Nucleos receptores y nicleos emisores.
- La estacionalidad:
- Estacionalidad de la oferta.
- Estacionalidad de la demanda.
— Evolucién del turismo.

— Organizacion de las Administraciones Piblicas y sus competencias
en materia de Turismo.

— Entidades publicas y privadas de dmbito local, regional, nacional e
internacional relacionadas con el sector turistico.

— Valoracién del impacto de la actividad turistica en el desarrollo de
un nicleo poblacional. Turismo y Desarrollo sostenible.

— Valoracién de las nuevas tecnologias como fuentes de informacién
y promocion turistica.

— Valoracién del profesional turistico en el dmbito de su profesion.
2. Turismo y economia:

— El turismo en Espafia. Estadistica de Turismo.

— El turismo mundial. Organizaciones y datos estadisticos.

— El consumo turistico. Primario y secundario. Caracteristicas del
consumo turistico.

— Efectos econdmicos del turismo: El efecto multiplicador. Efectos
sobre el empleo.

— Influencia del turismo en la Balanza de Pagos.
3. Identificacidn de las tipologias turisticas y sus tendencias:

— Tipologfas turisticas y sus caracteristicas. Turismo de sol y playa,
Turismo de congresos y convenciones, Turismo cultural, entre
otros.

— Localizacion geografica de las principales tipologias turisticas.
— Tendencias de las tipologias turisticas nacionales.
— Tendencias de las tipologias turisticas internacionales.
4. Andlisis de la oferta turistica:
— La oferta turistica. Concepto de oferta en el sector turistico.
— El producto turistico. Componentes:
- Recursos turisticos.
- Servicios y equipamientos turisticos.
- Infraestructuras.
— Concepto de recurso turistico:
- Clasificacion de los recursos turisticos.
- Tipologias de recursos turisticos.

- Inventarios de recursos turisticos. Técnicas para su elaboracion:
PART (Planes de Aprovechamiento de Recursos Turisticos), TIRAT
(Typologie Integrée Les Resources et Activités Touristiques).

— Clasificacion de los servicios turisticos:
- Servicios turisticos basicos.
- Servicios turisticos secundarios.

— Las infraestructuras en el turismo:

- Red de carreteras espaiiola y europea.
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- Red ferroviaria espafiola y europea.
- Puertos.
- Aeropuertos.
— La intermediacion turistica. Canales de distribucion:
- Agencias de viajes y Turoperadores.
- Centrales de reservas.
- Empresas de intercambios (multipropiedad).
- Sistemas computerizados.
- Organizaciones Profesionales de Congresos (OPC’s).
— Empresas de alojamientos turisticos:
- Alojamientos hoteleros.
- Alojamientos extrahoteleros.
— Empresas de restauracion:
- Restaurantes, bares y cafeterias.
- Catering.
— Otras empresas/servicios turisticos:
- Servicios de informacion, asistencia y guia turistica.
- La animacién turistica.
- Empresas de Turismo activo.
— Los medios de transporte:
- Transporte aéreo.
- Transporte terrestre.
- Transporte fluvial y maritimo.

— Servicios «no turisticos» prestados en los nicleos receptores: la
oferta complementaria.

— El nicleo turistico receptor como aglutinador de la oferta turistica.
— Importancia econémica del turismo para el nicleo turfstico.

— Normativa vigente.

5. Caracterizacion de la demanda turfstica:

— Tipologias de cliente.

— Elementos externos que influyen en la elasticidad de la demanda
turistica.

— Motivaciones de la demanda turistica.
— Estacionalidad de la demanda. Acciones de desestacionalizacion.
— Tendencias actuales de la demanda turistica.

— Valoracién de la importancia de conocer a la clientela como ele-
mento dinamizador de la demanda.

Orientaciones metodologicas.

Este médulo profesional tiene como objetivo principal conseguir que
el alumnado conozca el fendmeno turistico desde sus origenes hasta nues-
tros dias para que sean capaces de identificar cada uno de sus compo-
nentes y participantes, de manera que puedan realizar su propio analisis
de su entorno méds préximo.

El profesor que imparta este médulo debe hacerlo incluyendo para el
desarrollo de los contenidos una combinacién de técnicas expositivas y
participativas para conseguir que el alumno, a través del debate, identifi-
cando las caracteristicas de su entorno, sea capaz de justificar y valorar
cada uno de los elementos propios del sector y su influencia en el des-
arrollo turistico, econémico, laboral, cultural y social.

Un componente muy importante en el desarrollo de este médulo sera
el trabajo de campo identificando aquellos recursos, servicios e infraes-
tructuras caracteristicos de su zona de influencia. En cualquier caso, los
aprendizajes serdn basados en el conocimiento de su entorno turistico
manteniendo el respeto al trabajo de cada titulado de la Familia Profesio-
nal de Hosteleria y Turismo que debe cursar este médulo profesional.
Para ello, se propondran actividades tales como:

— Relacionar los servicios y equipamientos turisticos propios de un

area determinada.

— Identificar los recursos turisticos reales y potenciales.

— Clasificar e inventariar recursos por las técnicas estudiadas.

— Identificar y clasificar las empresas participantes en el sector turfstico.

— Describir infraestructuras.

— Realizar propuestas de creacion de productos a partir de la identi-
ficacion de componentes.

Légicamente, no debe olvidarse el componente conceptual que tendra
el estudio de este mddulo profesional y la necesidad de asegurar unos
conocimientos que serdn fundamentales en el desarrollo como profesio-
nal del sector turistico.

En cualquier caso, a lo largo de toda la formacion que se imparte den-
tro de esta titulacion de «Gestion de Alojamientos Turisticos» se debe
conseguir que el alumnado, como consecuencia de una actitud profesio-
nal por parte del profesor, tenga una actuacion verificable acerca de:

— Mantenerse dentro de unos estdndares de calidad. Se debe enten-
der la calidad como algo que estd presente en el dia a dia y no
como un concepto vacio, una expresion o algo a conseguir en el
futuro.

— Actuar de acuerdo con las normas de seguridad e higiene en todas
sus actuaciones en el centro educativo para forjar una actitud
profesional.

— Cumplir con todas las exigencias legales relacionadas con la Pre-
vencion de Riesgos Laborales.

— Mostrar respeto por las necesidades de los clientes y su comporta-
miento dentro de los establecimientos de alojamiento.

— Mostrar respeto por el medio ambiente, el aprovechamiento racio-
nal de los recursos energéticos, tanto por motivos medioambienta-
les como econémicos y, si se tiene oportunidad, conocer y respetar
el término de sostenibilidad.

— Actuar siempre con la actitud de respeto necesario hacia el entor-
no del aula, del taller, de los compafieros y del profesorado.

— Aplicar y mantenerse dentro de la deontologia profesional del Sector,
con todo lo que ello conlleva.

— Los alumnos deberdn asumir como parte actitudinal de su forma-
cién en este médulo profesional, la uniformidad, plasmandose en
el uso habitual y diario de prendas (uniforme) de trabajo para rea-
lizar pricticas. Esta necesidad se deriva de la realidad del sector
productivo.

Estas actitudes deben formar parte de la evaluacién del alumnado y,
por tanto, formardn parte de la actuacién y metodologia didactica del
profesorado.

A la hora de impartir este médulo profesional, se tendrd en cuenta la
necesidad de coordinacién en contenidos, procesos y actividades proce-
dimentales, con los profesores que imparta el médulo profesional
siguiente:

— Direccién de alojamientos turisticos.

Modulo Profesional: Protocolo y relaciones publicas.

Equivalencia en créditos ETCS: 8.

Cédigo: 0172.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Aplica el protocolo institucional analizando los diferentes sistemas
de organizacion y utilizando la normativa de protocolo y precedencias
oficiales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha definido el concepto de protocolo.

b) Se han definido los elementos que conforman el protocolo institu-
cional.

¢) Se han determinado los criterios para establecer la presidencia en
los actos oficiales.

d) Se han caracterizado los diferentes sistemas de ordenacion de los
invitados en funcion del tipo de acto a organizar.

e) Se ha reconocido la normativa de protocolo y precedencias oficia-
les del Estado y otras instituciones.

f) Se han realizado los programas protocolarios en funcién del evento
a desarrollar.

g) Se ha caracterizado el disefio y planificacion de actos protocolarios.

h) Se han disefiado diferentes tipos de invitaciones en relaciéon con
diferentes tipos de acto.

i) Se ha determinado la ordenacion de banderas dentro de los actos
protocolarios.

j) Se han proyectado y disefiado actos protocolarios.
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2. Aplica el protocolo empresarial describiendo los diferentes ele-

mentos de diseflo y organizacion segun la naturaleza, el tipo de acto, asi
como al publico al que va dirigido.

Criterios de evaluacion:
a) Se han caracterizado la naturaleza y el tipo de actos a organizar.
b) Se ha disefiado un manual protocolario y de comunicacion.

¢) Se ha tenido en cuenta la importancia de la primera impresion, y
de los saludos y presentaciones iniciales.

d) Se ha identificado el publico al que va dirigido.

e) Se han identificado los elementos de organizacién y disefio de
actos protocolarios empresariales (presidencia, invitados, dia,
hora, lugar, etc.).

f) Se ha verificado la correcta aplicacién del protocolo durante el
desarrollo del acto.

g) Se ha enumerado la documentacion necesaria segtn el acto para su
correcto desarrollo.

h) Se ha elaborado el programa y cronograma del acto a organizar.
i) Se ha calculado el presupuesto econémico del acto a organizar.

3. Aplica los fundamentos y elementos de las relaciones publicas

(RR.PP.) en el ambito turistico seleccionando y aplicando las técnicas
asociadas.

Criterios de evaluacion:
a) Se han definido los fundamentos y principios de las RR.PP.

b) Se han identificado y caracterizado los elementos de identidad
corporativa en empresas e instituciones turisticas.

¢) Se han identificado las principales marcas de entidades publicas y
privadas del sector turistico.

d) Se ha identificado y clasificado el concepto de imagen corporativa
Yy sus componentes.

e) Se han reconocido distintos tipos de imagen proyectadas por
empresas e instituciones turisticas.

f) Se han reconocido y valorado los diferentes recursos de las rela-
ciones publicas.

g) Se han seleccionado diferentes medios de comunicacién depen-
diendo del producto a comunicar.

h) Se ha valorado el patrocinio de actividades como herramienta de
las RRPP.

i) Se han determinado los medios para organizar y planificar «Work
Shops» y participar en ferias turisticas.

J) Se han determinado los medios para organizar y planificar activi-
dades y viajes de familiarizacién (fam-trip).

k) Se ha valorado la importancia de la imagen, la identidad corpora-
tiva, la comunicacion y las relaciones publicas en las empresas e
instituciones turisticas.

1) Se han identificado y reconocido distintos entes y organismos ins-
titucionales encargados de la gestion de la imagen turistica.

4. Establece comunicacion con el cliente relacionando las técnicas

empleadas con el tipo de usuario.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha definido el proceso de la comunicacion, indicando sus obje-
tivos, caracteristicas, tipos y elementos de comunicacion.

b) Se ha puesto en valor la importancia de una correcta comunicacion.
¢) Se han identificado las barreras a la comunicacion.

d) Se han aplicado soluciones para resolver los problemas en la
comunicacion.

e) Se han identificado los procesos y los canales de comunicacién.
f) Se han analizado los objetivos de una correcta atencion al cliente.
g) Se han caracterizado las técnicas de atencién al cliente.

h) Se han diferenciado las modalidades de atencion al cliente.

i) Se ha reconocido la importancia de la comunicacién no verbal en
el trato con clientes, tanto con la imagen personal, como con la
expresion corporal.

j) Se ha implementado la importancia de la imagen personal en el
trato con clientes.

k) Se han aplicado las acciones del contacto directo y no directo.
1) Se han utilizado las técnicas de comunicacién con el cliente.
m)Se han aplicado diversas técnicas de expresion verbal y no verbal.
n) Se han caracterizado los diferentes tipos de clientes.

i) Se han demostrado las actitudes y aptitudes en los procesos de
atencion al cliente.

0) Se ha relacionado la importancia de la atencién al cliente con la
fidelizacién del mismo.

p) Se han definido las técnicas de dinamizacién e interaccion grupal.

q) Se han aplicado con resultados 6ptimos las técnicas de dinamiza-
cién e interaccién grupal.

5. Gestiona las quejas, reclamaciones y sugerencias describiendo las
fases establecidas de resolucién asociadas a una correcta satisfaccion del
cliente.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido y analizado los conceptos formales y no formales
de quejas, reclamaciones y sugerencias.

b) Se han reconocido los principales motivos de quejas de los clien-
tes en las empresas de hosteleria y turismo.

¢) Se ha puesto en préctica un correcto trato y gestion de las quejas
y/o reclamaciones de clientes.

d) Se han identificado los diferentes canales de comunicacion de las
quejas, reclamaciones o sugerencias y su jerarquizacién dentro de
la organizacion.

e) Se han usado las herramientas informdticas mds idéneas para el
tratamiento de la informacion y documentacion generada.

f) Se ha valorado la importancia de las quejas, reclamaciones y suge-
rencias como elemento de mejora continua.

g) Se ha valorado la resolucion de quejas, reclamaciones y sugeren-
cias como técnica de fidelizacién de clientes.

h) Se han establecido las fases a seguir en la gestion de quejas y recla-
maciones para conseguir la satisfaccién del cliente dentro de su
ambito de competencia.

i) Se ha cumplido la normativa legal vigente en materia de reclama-
ciones de clientes en establecimientos de empresas turisticas.

j) Se reconocido la importancia de la proteccion del consumidor y el
usuario en las empresas de alojamiento.

k) Se han disefiado los puntos clave que debe contener un manual
corporativo de atencién al cliente y gestién de quejas y reclama-
ciones.

6. Mantiene actitudes de correcta atencién al cliente analizando la
importancia de superar las expectativas de los clientes con relacion al
trato recibido.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado las expectativas de los diferentes tipos de cliente.
b) Se ha conseguido una actitud de empatia.

¢) Se ha valorado la importancia de una actitud de simpatia.

d) Se ha valorado en todo momento una actitud de respeto hacia los
clientes, superiores y compaiieros.

e) Se han puesto en practica con éxito las normas de educacién y rela-
ciones sociales bésicas.

f) Se ha conseguido alcanzar una actitud profesional.

g) Se ha seguido una actitud de discrecion.

h) Se ha valorado la importancia de la imagen corporativa.
Duracion: 96 horas.

Contenidos:

1. Aplicacién del protocolo institucional:

— Definicién del concepto de protocolo.

— Definicién del concepto de protocolo institucional.

— Sistemas de organizacién de invitados. Tipos de presidencias en
actos protocolarios. Sistemas de organizacion de las presidencias.

— Interés por la normativa en materia de protocolo y precedencias
oficiales del Estado y de las Comunidades Auténomas.
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— Conceptos basicos de vexilologia. Normativa sobre ordenacion y — Comunicacién verbal. Aspectos relevantes y reglas de la comuni-
disposicion de banderas y mastiles. cacion verbal. La escucha activa. La atencién telefonica.
— Documentacién del acto a organizar. — Variables de la atencién al cliente.
— Proyecci6n de actos protocolarios. — Modalidades de atencién al cliente. Técnicas de comunicacién y
L - atencion al cliente. Contacto directo y contacto no directo.
2. Aplicacion del protocolo empresarial:

Tipos y objetivos de los actos protocolarios empresariales.
Identificacion del publico objetivo y adecuacién del acto.

Manual protocolario y de comunicacion de una empresa. El cuida-
do de la primera impresion. El saludo inicial y las presentaciones.

Actos protocolarios empresariales.
Cilculo de costes en los que se incurre en la organizacién del acto.

Elaboracion del programa y cronograma del acto a organizar:

Disefio y planificacién de actos protocolarios.

- Programacion de actos protocolarios.

Emision de la documentacion del acto a organizar.

Técnicas de distribucién de los comensales en actos protocola-
rios de restauracion:

Sistema cartesiano.

Sistema del reloj.

Elaboracion del mesero, tarjetas y planos de mesa.
Cronogramas.

Formas de mesa.

- Adecuacién de las presidencias a la distribucién y organizacion
del sal6n. Disefio de espacios y cronogramas de actividad.

Banquetes, cécteles y recepciones.

Signos convencionales aplicados al protocolo de la restauracion.

- Tratamiento a personas.

Actos protocolarios relacionados con medios de comunicacién
social: el «tour de table», la rueda de prensa y la conferencia de
prensa.

Actos protocolarios relacionados con la negociacion: recepcion
de delegaciones, disposicién de mesas, actos de negociacion,
firma de acuerdos.

3. Aplicacion de los fundamentos y los elementos de las RR.PP. en el
ambito turistico:

Definicion del concepto de RRPP.

Aplicacion y valoracién de las RRPP. en al 4mbito turistico empre-
sarial e institucional.

Recursos de las relaciones publicas.

Definicion y valoracion de la imagen corporativa, y sus elementos.
Tipos de imagen.

El patrocinio de actividades como herramienta de las RRPP.
Organizacion y planificacion de «Work Shops» y participacion en
ferias turisticas.

Organizacién y planificacion de actividades y viajes de familiari-
zacion (fam-trip).

La imagen del turismo espafiol. Turespaiia. Oficinas de informa-
cion turistica en Espaifia y en el extranjero.

La imagen del turismo de Castilla y Ledn. Sotur y otros entes loca-
les. Oficinas de informacién turistica.

. Comunicacion con los clientes:

Proceso de la comunicacion. Objetivos, caracteristicas, tipos y ele-
mentos de comunicacion.

Importancia de la comunicacion.

Barreras a la comunicacién. La distorsién del mensaje. Problemas
y soluciones a la distorsién del mensaje.

Comunicacién no verbal. Imagen personal. Pulcritud, indumenta-
ria y uniformidad. La expresion corporal y lenguaje gestual.
La comunicacién escrita. Documentacién bdsica vinculada a la

prestacion de servicios. Escritos comerciales y documentos oficia-
les. Las nuevas tecnologias en la comunicacion.

Puntos clave de una buena atencién al cliente segin la fase de con-
tacto de este con la empresa.

Habilidades sociales: Empatia, receptividad, asertividad.
Roles, objetivos y relacion cliente-profesional.
Atencién personalizada como base de la fidelizacién del cliente.

Desarrollo de técnicas de acogida y habilidades sociales aplicadas
a las empresas turisticas.

. Gestion de quejas, reclamaciones y sugerencias:

Definicién de quejas, reclamaciones y sugerencias.

Principales motivos de quejas del cliente de las empresas de hos-
teleria y turismo, y su tratamiento.

Normativa legal vigente en materia de reclamaciones de clientes
en establecimientos de empresas turisticas.

Elementos de recogida de quejas, reclamaciones o sugerencias. La
hoja de reclamaciones.

Fases de la gestion de quejas y reclamaciones.
Técnicas utilizadas en la actuacion ante reclamaciones.
Utilizacién de herramientas informaticas de gestion de reclamaciones.

Resolucién de quejas y reclamaciones como técnica de fideliza-
cién de clientes.

. Actitudes de atencion al cliente:

Actitud de servicio al cliente. Definicién y aplicacién de la empa-
tfa y de la simpatia.

Actitud de respeto hacia clientes, superiores, personal dependiente
y compaiieros. Puesta en practica de normas bdsicas de educacion
y sentido comun.

Actitud profesional, tanto de habilidades técnicas como personales.
El valor de la discrecion dentro del ambito laboral.

El valor de la imagen corporativa.

Orientaciones metodologicas.

Este mddulo profesional tiene como objetivo principal conseguir que
el alumnado sea capaz de aplicar técnicas protocolarias y determinar
como actuar ante diferentes situaciones en las que pueden verse obliga-
dos a intervenir en presencia de clientes. Por ello, el profesor debe deter-
minar una estrategia de trabajo muy relacionada con todos aquellos
modulos profesionales que desarrollen contenidos basados en procesos
de atencion al cliente.

Este médulo profesional contiene la formacidn necesaria para desem-
peiar las funciones de atencién al cliente y conocimientos del protocolo
institucional y empresarial.

Las funciones de atencién al cliente y conocimientos del protocolo
institucional y empresarial incluyen aspectos como:

Protocolo institucional basico.

Protocolo empresarial.

Proceso de comunicacion con los clientes.

La imagen corporativa y las relaciones publicas en el &mbito turistico.
Elementos de una correcta atencion al cliente.

Gestion de quejas, reclamaciones y sugerencias.

Actitudes bdsicas referentes a una correcta atencion al cliente.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje que
permiten alcanzar los objetivos del médulo versardn sobre:

Trabajar las actitudes del alumnado en referencia a todos los
aspectos relacionados con la atencién, la comunicacién y el trato
al cliente.

Desarrollar y manejar habilidades para la correcta comunicacion.
Valorar y poner en practica actitudes relacionadas con el servicio.
Dotarlos de herramientas basicas de protocolo institucional.

Andlisis y proyeccién del protocolo en los actos empresariales.

Herramientas de gestiéon de quejas, reclamaciones y sugerencias.
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El profesor que imparta este mddulo debe hacerlo incluyendo para el
desarrollo de los contenidos ejercicios y practicas relacionados con:

— Actividades en los que se organicen distintos eventos, partiendo
desde los diversos tipos de actos posibles y la gama de servicios
que forman cada evento, hasta la planificacién y supervision del
mismo, aplicando en todo momento las normas de protocolo insti-
tucional y/o empresarial.

— Supuestos practicos de organizacion de invitados y tipos de
presidencias.

— Aplicacién, en supuestos précticos, de la normativa de precedencias.

— Aplicacion, en supuestos practicos, de la normativa de sobre la
ordenacién de mastiles y banderas.

— Montaje de salones y mise en place de mesas.

— Supuestos de comunicacion entre alumnos, intercambiando distin-
tos roles entre ellos, bajo la supervision y planificacion del profesor.

— Resolucién de quejas y atencién a clientes.

En cualquier caso, a lo largo de toda la formacién que se imparte den-
tro de esta titulacion de «Gestion de Alojamientos Turisticos» se debe
conseguir que el alumnado, como consecuencia de una actitud profesio-
nal por parte del profesor, tenga una actuacion verificable acerca de:

— Mantenerse dentro de unos estandares de calidad. Se debe enten-
der la calidad como algo que estd presente en el dia a dia y no
como un concepto vacio, una expresion o algo a conseguir en el
futuro.

— Actuar de acuerdo con las normas de seguridad e higiene en todas
sus actuaciones en el centro educativo para forjar una actitud
profesional.

— Cumplir con todas las exigencias legales relacionadas con la Pre-
vencion de Riesgos Laborales.

— Mostrar respeto por las necesidades de los clientes y su comporta-
miento dentro de los establecimientos de alojamiento.

— Mostrar respeto por el medio ambiente, el aprovechamiento racio-
nal de los recursos energéticos, tanto por motivos medioambienta-
les como econdmicos Yy, si se tiene oportunidad, conocer y respetar
el término de sostenibilidad.

— Actuar siempre con la actitud de respeto necesario hacia el entor-
no del aula, del taller, de los compaiieros y del profesorado.

— Aplicar y mantenerse dentro de la deontologia profesional del Sector,
con todo lo que ello conlleva.

— Los alumnos deberdn asumir como parte actitudinal de su forma-
cién en este médulo profesional, la uniformidad, plasmandose en
el uso habitual y diario de prendas (uniforme) de trabajo para rea-
lizar practicas. Esta necesidad se deriva de la realidad del sector
productivo.

Estas actitudes deben formar parte de la evaluacién del alumnado vy,
por tanto, formardn parte de la actuacién y metodologia diddctica del
profesorado.

A la hora de impartir este mddulo profesional, se tendrd en cuenta la
necesidad de coordinacién en contenidos, procesos y actividades proce-
dimentales, con el profesorado que impartan los médulos profesionales
siguientes:

— Recepcion y Reservas.

Comercializacion de Eventos.

Gestion del Departamento de Pisos.

— Gestién de un departamento de Comidas y Bebidas.
Médulo Profesional: Marketing turistico.
Equivalencia en créditos ECTS: 10.

Codigo: 0173.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Caracteriza el marketing turistico reconociendo los elementos bési-
cos que lo componen.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha definido el concepto de marketing.

b) Se han identificado las caracteristicas de las empresas de servicios.

¢) Se han descrito las diferencias entre el marketing de productos y el
marketing de servicios teniendo en cuenta las peculiaridades de los
mercados de productos y los mercados de servicios.

d) Se ha justificado la importancia del marketing en el sector turistico.

e) Se han diferenciado las peculiaridades del marketing de servicios
en general y las propias del marketing turistico.

f) Se han identificado las variables que afectan a las empresas turisticas.

g) Se han descrito los conceptos, definiciones e instrumentos basicos
del marketing turistico.

h) Se han diferenciado las etapas y la evolucion del marketing.

i) Se ha valorado la importancia de los distintos instrumentos del
marketing.

j) Se han definido los factores y criterios eficaces para orientar al
marketing hacia el consumidor.

k) Se han comparado las diferentes estructuras y enfoques de direc-
cién de marketing.

1) Se haidentificado la necesidad del marketing en la funcién comer-
cial de la empresa turistica.

m)Se han analizado las tendencias del marketing en Turismo.

2. Caracteriza el proceso de investigacion de mercados en el dmbito
del marketing turistico analizando y clasificando las distintas etapas de la
investigacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los objetivos que se pretenden alcanzar con la
investigacion de mercados.

b) Se ha analizado la importancia de la investigacién de mercado en
la toma de decisiones dentro del dmbito del marketing.

¢) Se han definido y clasificado las diferentes fuentes de informacién
del sector turistico, tanto piblicas como privadas.

d) Se han descrito las caracteristicas de los distintos métodos de
investigacion de mercados.

e) Se han caracterizado las distintas herramientas o técnicas de reco-
gida de informacion.

f) Se han identificado las etapas del proceso de investigacién y ana-
lizando las decisiones a tomar en cada una de ellas.

g) Se han planificado y elaborado distintos tipos de cuestionarios, a
partir del método de investigacion seleccionado y de los objetivos
definidos previamente.

3. Planifica la estrategia competitiva mds adecuada identificando las
variables que condicionan la competitividad del mercado.

Criterios de evaluacion:
a) Se han definido los conceptos de competitividad y ventaja compe-
titiva en el dambito de los mercados actuales.

b) Se han determinado las fuerzas que regulan la competencia en un
sector o mercado.

¢) Se han descrito y analizado las principales barreras de ingreso a los
mercados estableciendo su influencia en el nivel de competitividad.

d) Se han identificado los factores que determinan el nivel de rivali-
dad de los competidores de un mercado.

e) Se ha reconocido la importancia de la amenaza de aparicién de
productos sustitutos en lo atractivo de un mercado.

f) Se han identificado las condiciones que determinan el poder de
negociacion de los compradores y proveedores en un mercado.

g) Se han identificado y analizado las fortalezas y debilidades de la
empresa a partir de la investigacion interna.

h) Se han identificado y analizado las oportunidades y amenazas del
mercado a partir del estudio de las cinco fuerzas competitivas.

i) Se han relacionado las fortalezas y debilidades de la empresa con
las oportunidades y amenazas del mercado.

j) Se han definido los objetivos que se pretenden alcanzar.

k) Se ha determinado y seleccionado la estrategia competitiva a utili-
zar para la consecucion de los objetivos del proceso de planifica-
cién estratégica.

4. Interpreta la segmentacion del mercado y el posicionamiento del

producto-servicio reconociendo datos cuantitativos y cualitativos.
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Criterios de evaluacion:
a) Se ha conceptualizado y clasificado la segmentacion de mercado.

b) Se han analizado las variables de segmentacién mads utilizadas en
turismo.

¢) Se han definido los requisitos para que la segmentacion sea efectiva.

d) Se ha reconocido la importancia de la segmentacion para el disefio
de la estrategia comercial de las empresas turisticas.

e) Se han identificado y valorado los diferentes segmentos de merca-
do y su atractivo en funcién del producto-servicio.

f) Se han definido las distintas tipologias de clientes, analizando el
comportamiento de estos.

g) Se han definido las estrategias de cobertura de segmentos de mer-
cado, acorde a los objetivos que se pretenden alcanzar.

h) Se han valorado los instrumentos comerciales y su compatibilidad
con los diferentes segmentos de mercado.

i) Se ha conceptualizado el posicionamiento y analizando su impor-
tancia en las estrategias comerciales y de comunicacién de la
empresa.

j) Se ha identificado el posicionamiento del producto en el mercado.

k) Se ha definido la propuesta de posicionamiento de acuerdo a los
objetivos a alcanzar.

1) Se han establecido las estrategias geografica y de producto-merca-
do adecuadas a la definicion de los objetivos.

5. Identifica los elementos del marketing-mix reconociendo su apli-
cacién en el sector turistico.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha definido el concepto de marketing-mix.
b) Se han identificado los elementos o variables del marketing mix.

¢) Se han identificado las etapas del ciclo de vida de un producto y su
relacién con la toma de decisiones estratégicas.

d) Se han identificado y analizado las variables controlables o end6-
genas y las variables incontrolables o exdgenas y su influencia en
los mercados.

e) Se han analizado los elementos y niveles del producto/servicio
Turistico, asi como la aplicacién de un sistema de «servuccion».

f) Se ha definido y analizado el concepto de servuccidn y su aplica-
cién a las empresas de hosteleria y turismo.

g) Se han caracterizado e identificado los distintos elementos que
intervienen en la prestacion de un servicio y la aplicacién de un
sistema de «servuccion».

h) Se ha definido y caracterizado el concepto de Producto/Servicio
Turistico describiendo las diferencias entre las variables propias de
las empresas de productos y de las empresas de servicios.

i) Se ha caracterizado el proceso de desarrollo y lanzamiento de nue-
vos productos turisticos.

J) Se han caracterizado las distintas politicas de marcas en el sector
turfstico y se ha valorado la importancia de diferenciar el producto.

k) Se ha valorado la importancia del precio y sus condicionantes
como instrumento comercial en las empresas turisticas.

1) Se han calculado los precios mediante la fijaciéon de métodos de
precios idéneos para el sector turistico.

m)Se han identificado los distintos métodos de fijacion de precios,
caracterizando las variables a tener en cuenta en cada uno de ellos,
asi como la implantacion de estrategias adecuadas para su correc-
ta aplicacion.

n) Se ha definido la estrategia de optimizacion de precios en funcién
de la demanda prevista, utilizando para ello las herramientas
adecuadas.

) Se han analizado y caracterizado los distintos canales y estrategias
de distribucidén/comercializacion habituales en el sector turistico.

0) Se ha reconocido la importancia de la publicidad, las RR.PP., pro-
mocién de ventas y merchandising en el sector turistico.

p) Se ha valorado la funcién de las ferias turisticas y otros encuentros
profesionales como instrumentos de marketing estableciendo la
diferencia con otras estrategias promocionales.

q) Se han identificado los canales de distribucién/comercializacién
directa e indirecta en el sector turistico.

r) Se ha valorado la importancia de la venta personal y/o el marke-
ting directo como herramienta de comercializacion.

s) Se ha reconocido la importancia de los sistemas de distribucién
global (GDS), centrales de reservas y las nuevas tecnologfas en la
distribucion, asi como su impacto en la industria turistica.

t) Se han caracterizado las herramientas de comunicacién propias del
sector turistico y su importancia en las estrategias de marketing,
definiendo el mix de comunicacién.

u) Se han identificado los elementos que forman la identidad corpo-
rativa de la empresa.

v) Se ha definido la estrategia integral de comunicacién de la empre-
sa en base a los objetivos que se pretenden alcanzar.

6. Aplica las nuevas tecnologias en el marketing turistico analizando
sus aplicaciones y oportunidades en el desarrollo de politicas de dicho
marketing.

Criterios de evaluacion:
a) Se han caracterizado las nuevas tecnologfas y su utilizacién.

b) Se han identificado las aplicaciones de las nuevas tecnologias en
marketing.

c¢) Se ha valorado la utilizacién de la Red para comercializar produc-
tos-servicios turisticos.

d) Se han utilizado las aplicaciones ofimaticas de base de datos.

e) Se han reconocido la aplicacion de una base de datos para la inves-
tigacion comercial y para crear una ventaja competitiva.

f) Se han determinado los factores que influyen en el marketing
directo.

g) Se ha establecido las pautas para el desarrollo de una estrategia de
marketing directo combinado.

7. Caracteriza el plan de marketing relaciondndolo con los diversos
tipos de empresa y productos-servicios.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los elementos basicos que conforman el plan de
marketing.

b) Se ha valorado la importancia de un plan de marketing en una
empresa turistica.

c¢) Se ha realizado el andlisis de otros planes empresariales e institu-
cionales relacionados con el plan de marketing.

d) Se han identificado los principales factores del entorno con inci-
dencia en el plan de marketing.

e) Se ha analizado la competencia y el potencial de mercado.
f) Se ha realizado el plan de accidn, con sus estrategias y tacticas.

g) Se han definido los recursos necesarios para establecer las estrate-
gias propuestas y para la consecucion de los objetivos del plan de
marketing.

h) Se ha realizado el control de cumplimiento y calidad del plan de
marketing con las técnicas adquiridas.

i) Se ha realizado la presentacion del plan de marketing con las pau-
tas establecidas y ante los responsables implicados.

j) Se han valorado las implicaciones ambientales de la implementa-
cién de un plan de marketing propuesto.

8. Reconoce el proceso de decision de compra de los consumidores
analizando sus motivaciones y necesidades.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las necesidades y motivaciones de los consu-
midores de productos-servicios turisticos.

b) Se han identificado las fases del proceso de decisién de compra en
el consumidor.

¢) Se han caracterizado los agentes implicados en el proceso de deci-
sién de compra.

d) Se ha analizado el impacto psicosocial del marketing, la publicidad
y las relaciones publicas y su incidencia en el proceso de compra.
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e) Se han caracterizado los puntos clave en el proceso de postcompra
y oportunidades de fidelizacion.

f) Se han descrito y valorado la percepcidn y satisfaccién de los con-
sumidores mediante los procesos de control de calidad.

9. Caracteriza los criterios del «consumerismo» relacionandolos con

sociedad, marketing y ética.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las peculiaridades de las economias de mer-
cado y sus criticas.

b) Se han identificado el origen del consumerismo, asi como su evo-
lucién en Espafia.

¢) Se han realizado estudios para analizar la reaccién de las empresas
ante esta situacion.

d) Se ha determinado la respuesta de las empresas y de la sociedad y
se establecen unos principios éticos.

e) Se ha identificado la normativa que protege al consumidor en la
U.E. y en Espaia.

f) Se han analizado los derechos y deberes de los consumidores.
Duracion: 128 horas.

Contenidos:

1. Caracterizacion del marketing turistico:

— Concepto de Marketing.

— Caracteristicas de las empresas de Servicio. Marketing de Servi-
cios versus marketing de productos.

— Marketing turistico, variables controlables e incontrolables.
— Relacién con el sector de la hosteleria y el turismo.

— Evolucién de la funcién del marketing: orientacién hacia el
consumidor.

— El futuro del marketing.
2. La investigacion de Marketing:
— Funciones y objetivos de la investigacion en marketing.
— Fuentes de informacién.
- Fuentes internas.
- Fuentes externas.
— Tipos de investigacién. Cualitativa y cuantitativa.
— Herramientas y técnicas de recogida de informacién:
- Entrevistas.
- Técnicas de grupo.
- Encuestas.
— Etapas del proceso de investigacion.
- Reflexion.
- Recogida de informacion.
- Tratamiento, analisis e interpretacién de la informacion.
- Elaboracion de informes.
— Elaboracién de cuestionarios.

3. Planificacion estratégica. Andlisis y definicion de estrategias com-

petitivas genéricas.

— Marketing y ventaja competitiva.

— Anilisis de competitividad de mercados. Determinacién de las
fuerzas competitivas:

- Competidores potenciales.

- Competidores existentes.

- Productos/servicios sustitutos.
- Poder de los compradores.

- Poder de los proveedores.

— Analisis D. A. F. O. (Debilidades, amenazas, fortalezas y oportu-
nidades).

— Definicién de estrategias competitivas genéricas.
- Estrategia de Liderazgo en costes.
- Estrategia de Diferenciacion.
- Estrategia de Enfoque.

4. Interpretacion de las estrategias de segmentacion de mercados
turisticos, posicionamiento y cobertura de mercado.

— Variables de segmentacion mds utilizadas en turismo.

— Aplicacion de la segmentacion al disefio de la estrategia comercial
de las empresas turisticas.

— Tipologias y comportamientos de clientes.
— Instrumentos comerciales y compatibilidad de los segmentos.
— Posicionamiento en el mercado: Conceptos. Estrategias. Métodos.

— Tipos de estrategias de cobertura del mercado: geografica y de
producto.

— Aplicacién y estrategias.
5. Identificacién del marketing-mix y sus elementos:
— Concepto de Marketing-mix.
— Variables controlables.
— Variables incontrolables.
— Diferenciacién entre el marketing-mix de productos y el de servicios.
— El producto-servicio turistico. Niveles y elementos.
— El ciclo de vida del producto y de los destinos turisticos.
— La «servuccién». Concepto.
— Elementos del sistema de servuccién:
- El soporte fisico.
- El personal en contacto.
- El sistema de organizacién interna.
- El cliente.
- El servicio.
— Desarrollo y lanzamiento de los nuevos productos turisticos.
— El precio de los productos-servicios turisticos.
— Definicién y tipos de precios.
- Precio Objetivo.
- Precio Técnico.
- Precio Minimo.
— Métodos de fijacion de precios en el sector turistico:
- En funcién de los costes.
- En funcién de la demanda.
- En funcién de la competencia.
- En funcién del consumidor.
— Herramientas de optimizacién de precios (Revenue Management).
— Estrategias y politicas de precios y descuentos.
— Concepto de comercializacién-distribucién en el sector turistico.
— Canales de distribucién: distribucién directa, distribucion indirecta.
— Los sistemas de distribucién global (GDS) en la industria turistica.
— Negociacion con distribuidores e intermediarios.
— La comunicacidn en el sector turistico:
- Herramientas de comunicacién.
- Identidad corporativa y marca.

— La promocién turfstica en el mix promocional: la publicidad, las
RR.PP., las promociones de ventas/merchandising, las ferias turis-
ticas, Work shops, Fam-trips y otros.

6. Andlisis de las nuevas tecnologias aplicadas al marketing turistico:
— Marketing directo en turismo y nuevas tecnologias.

— Marketing en Internet.

— Bases de datos.

— Objetivos generales del desarrollo de una base de datos de marketing.
— Marketing directo.

— Materiales de soporte y de desarrollo de politicas de marketing
directo.

— El marketing directo y su desarrollo.
7. Caracterizacion del plan de marketing:

— Plan de marketing. Elementos y Finalidad.
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— Segmentacion y publico objetivo.
— Planes de accion: estrategias y tacticas.
— Objetivos y cuotas de ventas.

— Recursos necesarios para respaldar las estrategias y alcanzar los
objetivos.

— Seguimiento y control del marketing.

— Presentacién y promocién del plan.

— Auditoria ambiental del plan.

8. Interpretacion del proceso de decisién en el consumidor:
— Fases del proceso de decision.

— Postcompra y fidelizacién.

— Los nuevos consumidores en el sector turistico.

— Herramientas de control de la calidad y la satisfaccion del cliente.
Implementacién en empresas del sector turistico.

9. Caracterizacion de los criterios de consumerismo:
— EI consumerismo.
— Lareaccion de la empresa y su respuesta.

— Normativa que regula al consumidor y sus derechos en la U.E. y

— Mantenerse dentro de unos estdndares de calidad. Se debe enten-
der la calidad como algo que esta presente en el dia a dia y no
como un concepto vacio, una expresién o algo a conseguir en el
futuro.

— Actuar de acuerdo con las normas de seguridad e higiene en todas
sus actuaciones en el centro educativo para forjar una actitud
profesional.

— Cumplir con todas las exigencias legales relacionadas con la Pre-
vencion de Riesgos Laborales.

— Mostrar respeto por las necesidades de los clientes y su comporta-
miento dentro de los establecimientos de alojamiento.

— Mostrar respeto por el medio ambiente, el aprovechamiento racio-
nal de los recursos energéticos, tanto por motivos medioambienta-
les como econdmicos y, si se tiene oportunidad, conocer y respetar
el término de sostenibilidad.

— Actuar siempre con la actitud de respeto necesario hacia el entor-
no del aula, del taller, de los compafieros y del profesorado.

— Aplicar y mantenerse dentro de la deontologia profesional del Sector,
con todo lo que ello conlleva.

Estas actitudes deben formar parte de la evaluacién del alumnado y,

en Espafia: legislacion genérica y especifica.
— Derechos y deberes de los consumidores.
Orientaciones metodologicas.

Este médulo profesional contiene la formacién necesaria para des-

por tanto, formaran parte de la actuacion y metodologia didéctica del
profesorado.

A la hora de impartir este médulo profesional, se tendrd en cuenta la
necesidad de coordinacién en contenidos, procesos y actividades proce-
dimentales, con el profesorado que imparta los médulos profesionales
siguientes:

arrollar e implementar estrategias y politicas de marketing en el marco de
las empresas de alojamiento.

De la estructura de los resultados de aprendizaje y los contenidos fija-
dos se estima una estructura de trabajo basada en el conocimiento de la
importancia que supone la utilizacion de las herramientas de marketing
en la consecucién de los objetivos empresariales.

El desarrollo e implementacién de las estrategias y politicas de mar-
keting adecuadas en cada caso incluyen aspectos como:

— Conocimiento del mercado y de las variables que afectan a las
empresas.

— Aplicacién de técnicas y métodos adecuados de investigacion de
mercados.

— Disefio de las estrategias competitivas genéricas y especificas que
permitan a la empresa alcanzar sus objetivos.

— Establecimiento de planes de actuacién basados en el marketing
mix.

— Aplicacién de las nuevas tecnologfas en todo el proceso de marketing.

— Analisis del comportamiento de los clientes.

— Desarrollo e implementacién de planes de marketing.

El profesor que imparta este médulo debe hacerlo incluyendo ejerci-
cios y précticas relacionados con:

— Realizacién de investigaciones de mercado.
— Analisis de las variables de competitividad de los mercados.

— Realizacién de andlisis DAFO y fijacion de estrategias en funcién
de los resultados obtenidos.

— Disefio de distintos tipos de servicios a partir del andlisis de los
elementos necesarios en cada caso.

— Seleccion de politicas de precios acordes a tipologia de clientes,
tipologia de servicios, situacién de la demanda, caracteristicas del
consumidor.

— Disefio de estrategias de comercializacién a través de distintos
canales.

— Creacion de una marca y disefio de su identidad corporativa.

— Planificacién de una campaiia de comunicacién en funcién de dis-
tintos tipos de empresas.

— Elaboracién de un plan de marketing.

En cualquier caso, a lo largo de toda la formacién que se imparte den-

tro de esta titulacion de «Gestion de Alojamientos Turisticos» se debe

conseguir que el alumnado, como consecuencia de una actitud profesio-
nal por parte del profesor, tenga una actuacion verificable acerca de:

— Comercializacion de eventos.

— Recepcion y Reservas.

— Gestion de un departamento de Comidas y Bebidas.
Modulo Profesional: Direccion de alojamientos turisticos.
Equivalencia en créditos ECTS: 16.

Cadigo: 0174.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Ejecuta las funciones que caracterizan el proceso administrativo de

la empresa identificando las peculiaridades que afectan a la empresa de
alojamiento.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha definido el concepto de administracion de empresas.
b) Se ha identificado el proceso de planificaciéon empresarial.

¢) Se ha desarrollado el proceso de elaboracién de planes empresa-
riales haciendo uso de la terminologia adecuada.

d) Se ha definido el proceso de organizacién empresarial.

e) Se ha definido el proceso de integracién de personal en estableci-
mientos de alojamiento.

f) Se ha definido la funcion de direccion a través de las diferentes
teorfas de la administracién empresarial.

g) Se ha identificado el proceso de control en empresas de aloja-
miento como parte de la administracion empresarial.

2. Coordina el drea de alojamiento con el resto de las dreas del esta-

blecimiento turistico analizando su estructura organizativa.

Criterios de evaluacion:

a) Se han conceptualizado y clasificado los diferentes elementos que
componen el patrimonio empresarial.

b) Se ha reconocido la normativa estatal o autonémica de ordenaciéon
de establecimientos de alojamiento turistico.

¢) Se han identificado las diferentes férmulas de alojamiento turisti-
co y no turistico, hotelero y extrahotelero contemplados en las nor-
mativas estatales.

d) Se han descrito las diferentes areas y departamentos que compo-
nen un establecimiento de alojamiento.

e) Se han establecido las relaciones entre los diferentes departamen-
tos identificando el rol de los diferentes mandos intermedios en su
relacion con la direccion.

f) Se ha justificado la importancia de la planificacién en el proceso
de administracién empresarial.
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g) Se han diferenciado los principales planes empresariales.

h) Se han conceptualizado las herramientas para realizar tomas de
decisiones departamentales.

i) Se han realizado los procesos de planificacion del area de aloja-
miento para establecer objetivos, toma de decisiones y seleccion
de los medios.

j) Se han identificado los elementos basicos para establecer procesos
de gestién por objetivos.

k) Se ha valorado la importancia de realizar revisiones periddicas de
los objetivos de las dreas, estableciendo mecanismos de correccion.

1) Se han establecido factores y criterios eficaces de organizacién de
establecimientos de alojamientos turisticos.

m)Se han comparado las estructuras y relaciones departamentales
mas caracteristicas de los diferentes tipos de alojamientos turisticos.

n) Se han realizado organigramas de organizacién empresarial segiin
diferentes tipologias y caracteristicas especificas de establecimien-
tos de alojamientos turisticos.

3. Relaciona las diferentes funciones que desarrolla el director de

hotel valorando la importancia de esta figura profesional y su adaptacién
a diferentes modalidades de establecimiento.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las diferentes funciones propias del director de
hotel.

b) Se han interpretado las diferentes tareas propias del director de
hotel.

c) Se ha propuesto una dindmica de trabajo diario del director de
hotel priorizdndolas en funcién de las necesidades.

d) Se han identificado las diferentes aptitudes profesionales y otras
habilidades propias y necesarias para el desempeiio del cargo de
director de hotel considerando su importancia.

e) Se han descrito las actitudes y orientaciones al servicio necesarias
para comprender y desarrollar el cargo de director de hotel.

f) Se han identificado diferentes tipologias y especializaciones de
establecimientos hoteleros que afectan a su organizacién y fun-
cionamiento.

g) Se han descrito diferentes peculiaridades de establecimiento que
condicionan las técnicas habituales de intervencion de la direccion.

h) Se han relacionado las necesidades de coordinacién con las dife-
rentes dreas del establecimiento.

i) Se ha propuesto una dindmica de trabajo de direccién hotelera
identificando aquellas situaciones que puedan alterar su desarrollo
normal.

J) Se han propuesto soluciones y alternativas ante la imposibilidad de
cumplir con una planificacién de trabajo propuesta.

4. Clasifica las variables econémicas y contables de uso comiin en la

empresa de alojamiento, examinando las relaciones existentes entre cada
una de ellas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los diferentes conceptos bdsicos que permiten
comprender e interpretar la contabilidad.

b) Se han descrito los diferentes componentes de la estructura econé-
mica.

¢) Se han descrito los diferentes componentes de la estructura finan-
ciera.

d) Se ha realizado el anélisis dindmico del balance a través de herra-
mientas como el «estado de origen y aplicacion de fondos».

e) Se ha realizado el andlisis del balance desde el punto de vista patri-
monial valorando las diferentes relaciones entre los elementos que
lo componen.

f) Se han identificado la estructura y componentes del balance y
cuenta de pérdidas y ganancias.

g) Se han interpretado los diferentes documentos contables de la
empresa.

5. Determina la rentabilidad financiera y econémica de proyectos

menores de inversién empresarial, caracterizando y valorando los dife-
rentes sistemas de financiacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las diferentes fuentes de financiacion valoran-
do sus posibilidades de empleo.

b) Se han seleccionado las fuentes de financiacion mas adecuadas a
partir de diferentes situaciones propuestas.

c) Se ha interpretado la relacién existente entre la inversion y sus
necesidades de financiacién justificando la toma de decisiones.

d) Se ha realizado el andlisis financiero y econémico de la empresa
de alojamiento turistico.

e) Se han analizado los balances empresariales y la cuenta de resul-
tados del establecimiento.

f) Se han definido el concepto de inversion y las fuentes de financia-
cion de la empresa.

g) Se ha calculado el nivel de endeudamiento en funcién de la estruc-
tura financiera de la empresa.

h) Se han valorado las decisiones de inversion externas o las de auto-
financiacion.

i) Se han establecido los métodos de seleccion de la financiacion mas
idénea segtn el caso.

j) Se ha valorado el coste de las diferentes fuentes de financiacion a
las que se puede optar.

k) Se han identificado los diferentes tipos de inversiones que pueden
realizarse en la empresa de alojamiento.

1) Se han identificado los diferentes pardmetros que definen diferen-
tes proyectos de inversion.

m)Se han estructurado planes de financiacién a plazos determinados
a partir de decisiones de inversion.

n) Se ha determinado la idoneidad de realizar diferentes tipos de
inversién segin decisiones empresariales.

i) Se han identificado los diferentes métodos de seleccién y valora-
cién de inversiones.

0) Se han valorado los riesgos asociados a las decisiones de inversion.

6. Controla la explotacion econémica de los departamentos bajo su
supervision reconociendo y determinando la estructura de ingresos y gas-
tos de los mismos de manera que le permita realizar la fijacion de precios
de los servicios y la gestion presupuestaria.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha establecido la estructura de los ingresos y gastos para obte-
ner referencias de comportamiento generalizado de los mismos.

b) Se ha identificado el concepto de resultado y los componentes que
lo constituyen.

¢) Se han clasificado los ingresos de un establecimiento hotelero, de
acuerdo a criterios racionales que permitan el analisis por seccio-
nes o departamentos.

d) Se han identificado y calculado los diferentes costes presentes en
establecimientos hoteleros clasificandolos como proceda y dife-
renciandolas de los gastos.

e) Se han propuesto planes de asignacion de costes justificando la
metodologia empleada.

f) Se ha explicado el concepto de amortizacién como componente de
los gastos anuales.

g) Se han determinado los precios de venta de los diferentes servicios
justificando la metodologia empleada.

h) Se ha determinado el punto muerto de explotacién de empresas de
alojamiento.

i) Se han relacionado los presupuestos con la planificacion empresa-
rial y las diferentes funciones que desempefian en la misma.

j) Se ha identificado el presupuesto como cuantificaciéon econémica
del proceso de planificacion.

k) Se han identificado los diferentes tipos de presupuestos que afec-
tan a la planificaciéon empresarial.

1) Se han caracterizado los diferentes tipos de presupuestos adaptan-
dolos al uso habitual en empresas de alojamiento.

m)Se han caracterizado los diferentes elementos que componen cada
tipo de presupuesto.
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n) Se han elaborado diferentes tipos de presupuestos para la organi-
zacién y planificacion de la empresa de alojamiento turistico.

0) Se ha coordinado la elaboracién de los presupuestos con el perso-
nal dependiente.

p) Se ha calculado el presupuesto del drea de alojamiento siguiendo
métodos de presentacion normalizada entre las empresas del sector.

q) Se han establecido métodos de control presupuestario justificando
racionalmente las posibles desviaciones y aplicando medidas
correctoras.

r) Se han determinado las causas que provocan, en cada caso, la exis-
tencia de desviaciones sobre el presupuesto.

s) Se han disefiado las medidas correctoras de desviaciones, justifi-
cando su necesidad de implantacion.

7. Controla la aplicacién de los sistemas de gestion de la calidad,

valorando su implicacién en una gestion mads eficiente del establecimiento
de alojamiento turistico.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el concepto de calidad y sus objetivos en el sub-
sector de las empresas de alojamiento turistico.

b) Se ha valorado la aplicacion de diferentes sistemas de calidad.

¢) Se ha reconocido la aplicacién de un sistema de calidad basado en
las normas estandarizadas.

d) Se han determinado los sistemas previos a la implantacién de un
sistema de calidad.

e) Se ha establecido el disefio y elaboracion de los diferentes proce-
sos del drea de alojamiento.

f) Se han definido las herramientas de gestion de la calidad (autoe-
valuacion, planificacion de la mejora, sistemas de indicadores, sis-
temas de encuesta, sistemas de quejas y sugerencias).

g) Se ha aplicado el sistema de gestién de calidad.

8. Coordina el sistema de gestiéon ambiental caracterizando los dife-

rentes sistemas de Gestion Medioambiental.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha tomado conciencia de la necesidad de una correcta gestion
ambiental en los establecimientos de alojamiento turisticos.

b) Se han conceptualizado los elementos bdsicos que conforman la
Gestion Medioambiental.

c¢) Se ha realizado el andlisis previo a la implantacién de un sistema
de Gestién Medioambiental.

d) Se han diferenciado los diferentes sistemas de Gestion Medioambiental.

e) Se han identificado las diferentes herramientas de Gestion
Medioambiental.

f) Se han utilizado los diferentes documentos del sistema de gestion
ambiental.

g) Se ha realizado el control operacional, planes de emergencia y
capacidad de respuesta.

h) Se ha asegurado una correcta gestion de los residuos.

9. Dirige establecimientos de alojamiento rural analizando su tipologia,

normativa aplicable y especificidad en la gestién y prestacion del servicio.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la normativa aplicable sobre alojamientos turfs-
ticos en el medio rural y sobre sus actividades asociadas.

b) Se ha caracterizado la tipologia de alojamientos rurales de las dife-
rentes comunidades auténomas.

¢) Se han identificado las peculiaridades en la gestion de este tipo de
establecimientos dependiendo del tipo, modalidad y caracteristicas.

d) Se han reconocido las principales centrales de reserva y mayoris-
tas dedicadas a la distribucién y la intermediacion del alojamiento
rural.

e) Se han identificado los procesos para la gestion ambiental integral
de los alojamientos rurales.

f) Se han identificado los estilos arquitectonicos y las construcciones
propias de una zona objeto de estudio.

g) Se han caracterizado las elaboraciones tipicas de una zona suscep-
tibles de ser ofertadas en diferentes mends y los productos gastro-
némicos mas representativos.

h) Se han analizado los estindares de calidad especificos en los esta-
blecimientos de alojamiento rural.

i) Se han analizado las dificultades en el medio rural para las perso-
nas con algun tipo de discapacidad y su posible solucion.

j) Se han identificado diferentes actividades susceptibles de ser ofer-
tadas en los establecimientos de alojamiento rural, asi como su
organizacion y los medios materiales y humanos para su desarrollo.

10. Controla las acciones de seguridad y mantenimiento analizando
la normativa aplicable y las peculiaridades de los establecimientos de
alojamiento.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la normativa aplicable para la seguridad de la
construccién y funcionamiento de establecimientos de alojamiento.

b) Se ha identificado la normativa que determina acciones de mante-
nimiento en determinados elementos e instalaciones de uso en
empresas de alojamiento.

¢) Se han relacionado los diferentes conceptos que definen las accio-
nes de seguridad mas habituales en establecimientos destinados al
alojamiento de personas.

d) Se han definido planes de seguridad adaptados a las peculiaridades
de establecimientos diversos de alojamiento.

e) Se han identificado las fases para la creacion, puesta en marcha y
ejecucion de planes de seguridad.

f) Se han identificado las necesidades de mantenimiento relacionadas
con los espacios e instalaciones existentes en establecimientos de
alojamiento.

g) Se ha coordinado con los responsables de los diferentes departa-
mentos para planificar actuaciones realizables y ttiles para asegu-
rar un mantenimiento eficaz.

h) Se han confeccionado planes de mantenimiento adaptados a las
instalaciones, espacios y otras particularidades de los estableci-
mientos de alojamiento.

i) Se han planificado instrumentos de ejecucién y control de los pla-
nes de mantenimiento en empresas de alojamiento.

Duracion: 168 horas.

Contenidos:

1. Funciones administrativas:

— Planificacion.

— Organizacion.

— Integracion.

— Direccion.

— Control.

2. Coordinacién del area de alojamiento:

— Normativa estatal o autonémica de establecimientos de alojamien-
to turistico.

— Proceso de planificacion.
— Alojamiento hotelero y extrahotelero.

— El establecimiento de alojamiento. Descripcion de los servicios
que componen un establecimiento de alojamiento.

— Principios, sistemas y tipos de organizacion.

— Departamentalizacion.

— Estructuras organizativas.

— Descripcion de puestos de trabajo. Organigramas.

3. La direccién hotelera:

— Desarrollo de las funciones administrativas en la direccién hotelera.
— Tareas destinadas al director de establecimientos de alojamiento.

— La figura profesional del director de hotel. Aptitudes y actitudes.
Habilidades caracteristicas (sociales, comerciales, entre otras.

— Tipologias de establecimientos de alojamiento. Implicaciones en el
modelo de direccion.
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4.

Coordinacion con otras dreas del hotel. Organizacién y planifica-
cién diaria.

La empresa de alojamiento desde los puntos de vista econémico y

contable:

5.

Conceptos bdsicos de contabilidad: cuenta, cargo, abono, coste,
ingreso, gasto, asiento, normalizacion contable, entre otros.

El patrimonio empresarial:

- Estructura econdémica. Valoracién de activos.

- Estado y origen de aplicacién de fondos.

Andlisis de balances desde el punto de vista patrimonial:
- Relacién entre Inmovilizado y Recursos Permanentes.
- Relacién entre Activo Circulante y financiacion a corto plazo.
- Fondo de maniobra.

- Ratios de solvencia y liquidez.

Documentos contables de la empresa:

- El balance (Interpretacion del Patrimonio).

- Pérdidas y ganancias.

- Memoria.

Determinacion de la rentabilidad financiera y econémica de pro-

yectos menores de inversion empresarial:

Conceptos de financiacion.
Clasificacion del patrimonio.
Estructura financiera de la empresa de alojamiento. El pasivo.

Fuentes de financiacién empresarial. Propias (autofinanciacion y
amortizacién) y externas o ajenas.

Andlisis financiero. Decisiones de financiacion.
- Financiacion mediante capital y reservas.

- Financiacion mediante subvenciones.

- Financiacion mediante deuda.

- Coste de capital.

Calculo de costes de las fuentes financieras.
Responsabilidad en la toma de decisiones.
Proceso de inversion.

Valoracién y selecciéon de inversiones y determinacién de su
rentabilidad:

- Tipos de inversion.

- Parametros estructurales que definen un proyecto de inversion
(Dimensién o cuantia, duracién y cash-flow).

- Métodos estaticos de seleccion de inversiones.
- Métodos dindmicos de seleccion de inversiones.

- Discrepancias entre los criterios VAN y TIR en los proyectos de
jerarquizacion de inversiones.

- El riesgo en inversiones.

6. Control de la explotacién econdmica, determinacion de precios y
gestion presupuestaria:

Andlisis de la estructura de ingresos, costes y gastos.

El concepto de resultado.

Concepto y clasificacion de costes. Diferencia entre coste y gasto.
Ciélculo de costes en empresas de alojamiento.

Las amortizaciones.

Métodos de asignacion de costes y determinacién de resultados:
- Direct costing (USALI).

- Full costing.

Métodos de fijacion de precios.

Determinacion del punto muerto de explotacion.

Gestion y control presupuestario. Definicion y tipos de presupuestos:
- Presupuesto de capacidad y ocupacién.

- Presupuesto de ingresos.

- Presupuesto de compras, consumos y existencias.

- Presupuesto de personal.

7.

- Presupuesto de otros costes.
- Presupuesto de Estructura.
- Presupuesto de caja.

- Cuentas previsionales.

Confeccion y sistemas estandarizados de presentacién de
presupuestos.

Control de presupuestos.

- Obtencion y andlisis de las desviaciones. Determinacion de las
causas que las provocan.

- Disefio y adopcién de medidas correctoras.

Control del sistema de gestion de la calidad en los establecimien-

tos de alojamientos turisticos:

Principios rectores de la calidad en el sector turistico.

Gestién por procesos.

Manejo de las herramientas de gestién de la calidad: Ciclo de
gestion de la calidad. Autoevaluacién, planificacién de la mejo-

ra, sistemas indicadores, sistema de encuesta, sistema de quejas
y sugerencias.

. Coordinacion del sistema de gestion ambiental:

Andlisis previo a la implantacién de un sistema de Gestién
Medioambiental.

Cumplimentacién de la documentacion.
Planes de emergencia.

Seguimiento y medicién.

Gestion de las No Conformidades.
Sistemas de auditorfas: Internas y externa.

Conciencia de una correcta Gestion Medioambiental en los esta-
blecimientos de alojamiento turisticos.

. Direccién de establecimientos de alojamiento rural:

Direccion de establecimientos de alojamiento rural.
Gestion ambiental de establecimientos rurales.
El servicio en establecimientos rurales.

Planificacion y organizacion de actividades en los establecimientos.

10. Seguridad y mantenimiento de establecimientos de alojamiento:

Conceptos bdsicos relacionados con la seguridad.

Fases para la aplicacion de planes de seguridad en establecimien-
tos hoteleros:

- Andlisis de la situacién.

- Determinacion de los riesgos.

- Disefio e implantacion de medidas.
- Formacién y control de resultados.

Normativa de seguridad aplicable a la construccion y explotacion
de establecimientos de alojamiento:

- Vias de evacuacion.

- Escaleras.

- Materiales constructivos.

- Revestimientos.

- Alumbrado.

- Seiializacion.

- Instalaciones de calefaccion y ventilacion.

- Medios de auxilio, alarma y alerta.

- Consignas de seguridad.

- Aforo de los locales.

Mantenimiento en establecimientos de alojamiento.
- Mantenimiento preventivo.

- Mantenimiento correctivo.

- Mantenimiento de instalaciones y maquinaria.

- Disefio de planes de mantenimiento. Ejecucion y control.

- Delegacién de funciones para el desarrollo del mantenimiento.
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Orientaciones metodologicas.

Este médulo profesional tiene como objetivo principal conseguir que
el alumnado obtenga una vision de las funciones administrativas de un
director de establecimientos destinados al alojamiento de personas. En el
disefio de este médulo profesional se han tenido en cuenta cuestiones
especialmente relacionadas con el control financiero, el analisis y selec-
cion de inversiones y la direccion en el entorno del Turismo Rural.

Inicialmente, el profesor orientard al alumnado hacia la organizacién
de espacios destinados al alojamiento, ya sea turistico o no turistico; hote-
lero o extrahotelero. Pero no desde el punto de vista de cada departa-
mento, ya que este aspecto sera de estudio a lo largo de diferentes modu-
los profesionales, sino desde el punto de visa de un director hacia los
responsables de las dreas para que el alumnado pueda interpretar los
conocimientos y participar de la creacion y propuesta de organizaciones
simuladas o reales, modelos de departamentalizaciéon o agrupacién de
funciones. El alumnado debe comprender la organizacién como algo
«flexible», capaz de adaptarse a las necesidades y a las amenazas exter-
nas. Se pueden proponer planes de trabajo encaminados a despertar esta
inquietud en el alumnado con actividades que le permitan ser creativo.

Con antelacién al proceso claramente director, el alumnado debe
conocer las funciones administrativas de la empresa. Hay que proponer al
alumnado el estudio de las funciones y el desarrollo de la funcién plani-
ficadora. Planificar como «prever» el futuro serd el principio del trabajo
a desarrollar aunque la parte presupuestaria aparezca posteriormente.

El profesor dard a conocer al alumnado el trabajo diario de un direc-
tor de establecimiento de alojamiento. Propondra simulaciones al respec-
to del trabajo de este profesional en modalidades de establecimientos
diferenciados.

En relacién con la visién econémica y contable de la empresa de alo-
jamiento, el profesor propondrd trabajos de aula simulados a partir de
«balances» y «Pérdidas y Ganancias» para realizar andlisis dindmicos y
estaticos de los mismos, estableciendo las relaciones existentes. En cual-
quier caso, debe proponerse:

— Confeccién de balances.

— Confeccion de pérdidas y ganancias.

— Anailisis de balances.

— Calcular estados de origen y aplicacion de fondos.

— Andlisis del resultado.

— Determinacién de ratios.

— Establecimiento de relaciones entre masas patrimoniales.

Una vez estudiado el patrimonio y la situacion financiera de la empre-
sa de alojamiento, el profesor debe proponer actividades relacionadas
directamente con la explotacion. Las actividades propuestas deben versar
sobre:

— Identificacién de costes y gastos.

— Clasificacién y célculo de costes.

— Asignacion de costes.

— Gestion del método USALI.

— Determinacion de precios de venta.

— Cidlculo de beneficios.

— Identificacién de amortizaciones.

— Determinacién del resultado.

— Calculo del punto muerto de explotacion.

Referente a la gestion presupuestaria, debe potenciarse un trabajo
eminentemente practico dirigido a alcanzar capacitacion en la propuesta,
confeccidn, interpretacion y control de presupuestos procedentes de acti-
vidades propuestas y caracterizadas en funcién de los diferentes modelos
que se planteen, en los cuales, el alumno debe siempre determinar des-
viaciones y ofrecer sus conclusiones al respecto de la identificacion de las
causas que puedan provocarlas.

El profesor debe capacitar al alumnado para reconocer las diferentes
fuentes de financiacion y las relaciones existentes entre ellas. Ademads,
debe capacitarle para seleccionar entre diferentes inversiones, empleando
para ello los diferentes métodos de seleccidn, ya sean estticos y dinami-
cos. Para verificar el resultado de aprendizaje correspondiente, las activi-
dades précticas deben sugerir:

— Identificacion de fuentes de financiacion.

— Clasificacién y seleccion de fuentes de financiacién.

— Andlisis de inversiones.
— Seleccién de inversiones y justificacion de las decisiones.

Por ultimo, debe proponerse al alumnado que desarrolle su capacidad
para identificar, disefiar y analizar procesos de trabajo basados en la cali-
dad y el respeto al medio ambiente.

En cualquier caso, a lo largo de toda la formacién que se imparte den-
tro de esta titulacion de «Gestion de Alojamientos Turisticos» se debe
conseguir que el alumnado, como consecuencia de una actitud profesio-
nal por parte del profesor, tenga una actuacion verificable acerca de:

— Mantenerse dentro de unos estdndares de calidad. Se debe enten-
der la calidad como algo que esta presente en el dia a dia y no
como un concepto vacio, una expresién o algo a conseguir en el
futuro.

— Actuar de acuerdo con las normas de seguridad e higiene en todas
sus actuaciones en el centro educativo para forjar una actitud
profesional.

— Cumplir con todas las exigencias legales relacionadas con la Pre-
vencion de Riesgos Laborales.

— Mostrar respeto por las necesidades de los clientes y su comporta-
miento dentro de los establecimientos de alojamiento.

— Mostrar respeto por el medio ambiente, el aprovechamiento racio-
nal de los recursos energéticos, tanto por motivos medioambienta-
les como econémicos y, si se tiene oportunidad, conocer y respetar
el término de sostenibilidad.

— Actuar siempre con la actitud de respeto necesario hacia el entor-

no del aula, del taller, de los compafieros y del profesorado.

— Aplicar y mantenerse dentro de la deontologia profesional del Sec-

tor, con todo lo que ello conlleva.

Estas actitudes deben formar parte de la evaluacién del alumnado y,
por tanto, formaran parte de la actuacién y metodologia didactica del
profesorado.

A la hora de impartir este modulo profesional, se tendrd en cuenta la
necesidad de coordinacién en contenidos, procesos y actividades proce-
dimentales, con el profesorado que impartan los mddulos profesionales
siguientes:

— Direccién de alojamientos turisticos.

— Recursos humanos en el alojamiento.

Comercializacion de eventos.

— Formacién y Orientacién Laboral.

— Gestion de un departamento de Comidas y Bebidas.
Modulo Profesional: Gestion del departamento de pisos.
Equivalencia en créditos ECTS: 8.

Cadigo: 0175.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Organiza el departamento de pisos justificando la planificacion del
mismo segtn el establecimiento, personal disponible, tipos de clientes,
ocupacion y rentabilidad.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha establecido la estructura organizativa general del drea de su
responsabilidad que dé respuesta a los objetivos del establecimiento.

b) Se han relacionado diferentes modelos de organizacioén del departa-
mento de pisos con diferentes tipos y modalidades de establecimientos.

¢) Se han justificado los procesos propios del departamento de pisos
que puedan resultar adecuados para conseguir la mayor eficacia en
la prestacién de los servicios.

d) Se han definido y establecido los procesos de prestacién de servi-
cios del departamento de pisos, precisando los planes de trabajo
para conseguir resultados adecuados y rentables.

e) Se han identificado y justificado los elementos materiales y su dis-
tribucién segtn criterios de ergonomia y fluidez de trabajo, asi
como en funcién de los diferentes tipos y caracteristicas de los
establecimientos.

f) Se han enumerado los factores que determinan las necesidades de
personal, en funcién del tipo de establecimiento, clientela y
ocupacién.
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g) Se ha colaborado en la integracion del personal dependiente de los
departamentos de pisos y recepcion, participando en su formacién
y evaluacion, para que realice las tareas asignadas con eficacia y
eficiencia.

h) Se ha dirigido al personal dependiente, involucrdndolo en los obje-
tivos y motivandolo para que tenga una alta capacidad de respues-
ta a las necesidades de los clientes y desarrolle su profesionalidad.

i) Se ha utilizado correctamente equipos y programas informaticos
especificos para la organizacion de la prestacion de los servicios
propios del departamento.

j) Se han establecido planes de trabajo y objetivos de productividad.

k) Se han propuesto objetivos y planes para el departamento o drea de
su responsabilidad que sean viables y se integren en la planifica-
cién general del establecimiento.

1) Se ha vigilado el cumplimiento de las normas en materia de segu-
ridad de las personas y de las cosas, informando y controlando al
personal a su cargo y participando en la evacuacion en casos o
simulacros de emergencias.

m)Se ha puesto en marcha un plan para atender las peticiones, con-
flictos y quejas planteadas por los clientes, directamente o a través
de recepcion, para facilitarles el maximo nivel posible de satisfac-
cién, confort y seguridad.

n) Se ha implementado y gestionado, en su dmbito de responsabili-
dad, la cultura de la calidad y el sistema de calidad adoptado por
la entidad.

fl) Se ha vigilado el cumplimiento de las normas de protocolo esta-
blecidas en funcidn del tipo de evento que se desarrolle en el esta-
blecimiento de alojamiento.

2. Controla los productos, materiales y equipamientos del departa-
mento de pisos describiendo los procesos de reposicion, almacenamien-
to, conservacion y valoracion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las caracteristicas del economato y del almacén,
como departamentos estructurales, y como lugares fisicos.

b) Se han definido y clasificado los utensilios, productos, equipos,
materiales y piezas de lencerfa mds usuales en los establecimien-
tos de alojamiento.

¢) Se han definido, de manera genérica, las caracteristicas y cualida-
des de los utensilios, productos, equipos, materiales y piezas de
lenceria mas usuales en los establecimientos de alojamiento.

d) Se han identificado las diversas presentaciones comerciales, tipos
de embalaje y unidades de distribucion (cajas, packs, bricks, ...) .

e) Se han determinado las necesidades de aprovisionamiento, tenien-
do en cuenta de manera objetiva y eficaz los documentos de pro-
duccién relacionados con el cdlculo de necesidades y seleccion de
proveedores.

f) Se han evaluado y seleccionado los diversos proveedores en fun-
cién de varios criterios.

g) Se han establecido normas, procedimientos, métodos y medidas
para el aprovisionamiento externo, almacenamiento, distribucion
interna, control y reposicion periddicos de los productos, materia-
les y utensilios propios del drea de pisos, de modo que se pueda
obtener el maximo provecho econémico de los recursos disponibles.

h) Se ha creado el circuito de comunicacién entre los subdeparta-
mentos para la transmisién de necesidades de materias primas al
centro de compras y/o proveedores.

i) Se han agrupado las érdenes por proveedores.
J) Se han cursado las érdenes de compra a los proveedores y/o cen-
tros de compra de manera eficaz.

k) Se han recepcionado los productos, materiales y utensilios correc-
tamente, comprobando que el pedido se ajusta a lo solicitado
mediante la documentacion administrativa correspondiente.

1) Se ha verificado, administrativamente, el proceso de clasificacion,
distribucion y almacenamiento de las mercancias, en funcién de
sus necesidades de almacenamiento y consumo.

m)Se han justificado criterios de almacenamiento mas utilizados en
funcién de supuestos espacios disponibles, tipos de productos y

gestion de entradas-salidas, asi como del control de productos del
almacén.

n) Se han registrado correctamente las entradas y salidas de materias
primas.

i) Se han tenido en cuenta de manera objetiva y eficaz los documen-
tos relacionados con el aprovisionamiento y distribucion internos.

0) Se ha documentado, administrativamente, la satisfaccion de las
necesidades de materias primas, de cada uno de los subdeparta-
mentos que las solicitaron.

p) Se ha calculado el stock minimo, el maximo, de seguridad y grado
de rotacion de materiales y productos de limpieza y de lenceria, as{
como la realizacién de inventarios.

q) Se ha dirigido la formalizacién y control de los inventarios de
ropa, productos, materiales de limpieza, maquinas, utensilios y
mobiliario de modo que se pueda conocer su cantidad y grado de
rotacion y conservacion, prestando asistencia técnica y operativa.

r) Se han valorado las existencias bajo su control siguiendo los crite-
rios mds usuales.

s) Se han caracterizado los procesos de pedidos mds comunes en las
empresas del sector.

t) Se han utilizado correctamente los soportes documentales.
u) Se han utilizado correctamente los medios ofimdticos disponibles.

v) Se han verificado y cumplido las normas de gestion ambiental en
el almacén.

3. Revisa el estado de mantenimiento de instalaciones, maquinaria
y equipo, justificando sistemas y procedimientos de conservacién y
mantenimiento.

Criterios de evaluacion:

a) Se describen los procedimientos de comunicacién y coordinacién
que en materia de mantenimiento se establecen entre los departa-
mentos de pisos, recepcién y mantenimiento.

b) Se han elaborado documentos de control e informes de evaluacion
de resultados de la situacion de conservacion de las instalaciones.

¢) Se han explicado los tipos, funcionamiento, aplicaciones, manejo,
limpieza y mantenimiento de los diferentes tipos de equipo,
maquinarias, herramientas y utensilios de uso comtn en el drea de
pisos.

d) Se han establecido protocolos de mantenimiento de las instalacio-
nes, equipos y utensilios, asi como optimizacién de los productos
utilizados en los procesos, evitando costes y desgastes innecesarios.

e) Se han justificado sistemas adecuados de chequeos para el mante-
nimiento preventivo de los equipos y maquinaria utilizados en los
diferentes procesos.

f) Se ha comprobado que las instalaciones auxiliares y de seguridad,
mobiliario y equipos del establecimiento de alojamiento rural
cumplen la normativa vigente, se encuentran en perfectas condi-
ciones de uso y estdn convenientemente ubicados.

g) Se han identificado las protecciones necesarias en el manejo de
equipos, maquinaria, utensilios y productos de limpieza, interpre-
tando correctamente la normativa de seguridad e higiene vigente.

4. Supervisa la limpieza y puesta a punto de unidades de alojamiento

y zonas comunes caracterizando los procesos de prestacion del servicio.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha verificado el estado de limpieza y puesta a punto de las ins-
talaciones asignadas al departamento de pisos, prestando la asis-
tencia técnica y operativa necesaria, para conseguir un 6ptimo ren-
dimiento y facilitar el trabajo del personal dependiente.

b) Se han identificado sistemas y métodos de limpieza y tratamiento
de diferente superficies.

¢) Se han analizado y evaluado las caracteristicas, rendimientos y

riesgos de los productos de limpieza necesarios en el desarrollo de
las tareas a desarrollar.

d) Se han descrito procesos completos de limpieza y puesta a punto
de habitaciones, zonas nobles y dreas comunes.

e) Se han determinado mecanismos de control sobre los procesos de
limpieza y el personal dependiente.
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f) Se han establecido mecanismos de asignacion de tareas en las uni-
dades de alojamiento, zonas nobles y comunes entre el personal a
su cargo, teniendo en cuenta en todo momento los niveles de cali-
dad establecidos.

g) Se han coordinado y realizado las operaciones de limpieza y arre-
glo de las habitaciones, demds instalaciones, mobiliario y equipa-
miento en establecimientos de alojamiento rural, respetando las
normas ambientales y de seguridad e higiene y comprobando los
resultados.

h) Se han realizado, limpiado y mantenido elementos decorativos
sencillos en establecimientos de alojamiento rural, aplicando las
técnicas y los criterios estéticos, con el fin de lograr que el cliente
pueda disfrutar de un entorno confortable.

i) Se ha coordinado con el departamento de recepcion la asignacion
de tareas y el estado de ocupacién o situacion de cada unidad de
alojamiento.

j) Se ha revisado que la limpieza, desinfeccion, orden, decoracion,
restablecimiento de atenciones a clientes sean los establecidos en
los estandares Gptimos.

k) Se han reconocido criterios y métodos de clasificacion de ropa
para su lavado y planchado, asi como los diferentes procedimien-
tos de lavado, secado, planchado y presentacion.

1) Se han descrito las técnicas de cosido y confeccién (de prendas
sencillas), asi como los medios materiales necesarios para el arre-
glo de ropa en establecimientos de alojamiento.

m)Se han determinado mecanismos de control que garanticen un
correcto servicio de lavanderia y lenceria.

n) Se ha organizado el funcionamiento del subdepartamento de lavan-
deria y lenceria.

) Se han coordinado y realizado operaciones sencillas de lavado,
planchado y presentacién de ropas propias del establecimiento,
teniendo en cuenta las indicaciones del etiquetado, respetando las
normas de proteccién ambiental y de seguridad e higiene, y asegu-
rando y comprobando los resultados y necesidades de reposicion.

0) Se han controlado los procesos de lavanderia-lenceria, prestando la
asistencia técnica y operativa necesaria, y asegurando un nivel
optimo de acabado y la coordinacién con todos los departamentos
o empresas implicados.

p) Se han descrito y aplicado las normas, técnicas y métodos de segu-
ridad, higiene, limpieza y mantenimiento en el uso de locales, ins-
talaciones, mobiliario, equipos y materiales propios del subdepar-
tamento de lavanderia y lenceria.

5. Supervisa la decoracién y ambientacion del drea de alojamiento y

zonas publicas caracterizando los estilos arquitectonicos, mobiliario, ele-
mentos decorativos, iluminacién y tendencias actuales.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las tendencias arquitectdnicas mds significa-
tivas, tipos de mobiliario y revestimientos mds utilizados en esta-
blecimientos de alojamiento turisticos.

b) Se han definido los elementos decorativos mds utilizados en esta-
blecimientos de alojamientos turisticos.

¢) Se han especificado las técnicas de color e iluminacion, interpre-
tando y explicando el significado psicolégico de los colores y su
impacto en la comunicacion visual.

d) Se han identificado las normas bédsicas de composicién y combi-
nacion del mobiliario en funcién de criterios de confort, rentabili-
dad y funcionalidad.

e) Se han elaborado diferentes aplicaciones de ornamentacién y
decoracién tipicas y novedosas en los establecimientos de aloja-
miento turistico.

f) Se ha formalizado planes de decoracién en funcién de la politica
empresarial, tipo de establecimiento, publico objetivo y tltimas
tendencias.

g) Se ha supervisado la decoracién y ambientacion de la zona de
pisos y dreas publicas u otras instalaciones del establecimiento,
participando en su definicién y realizacion, con el fin de lograr que
el cliente pueda disfrutar de un entorno confortable y accesible y

se ofrezca, ademads, una imagen actualizada y acorde con la ima-
gen corporativa de la empresa o entidad.

h) Se han valorado las nuevas tendencias y estilos de disefio en esta-
blecimientos de alojamiento turfsticos.

Duracion: 84 horas.
Contenidos:
1. Organizacién del departamento de pisos:

— Estructura organizativa general y funciones del drea de Regiduria
de Pisos. Relaciones interdepartamentales.

— Organizacién de los espacios fisicos de las zonas de pisos, dreas
publicas, lavanderia y lenceria.

— Ubicacion y distribucion en planta de equipos, maquinas y mobiliario.
— Meétodos de medicién de la actividad productiva.

— Planes de trabajo del departamento de pisos.

— Recursos humanos y materiales. Célculo de necesidades de personal.
— Cdlculo y asignacién de tiempos.

— La organizacién y distribucion de tareas en la Regiduria de Pisos.
— Aplicaciones ofimdticas.

— Normas en materia de seguridad de las personas y de las cosas
(incendios, emergencias sanitarias, entre otras. Planes de evacuacion.

— Atencidn, resolucion y respuesta a peticiones, conflictos y quejas
planteadas por los clientes.

2. Control de productos materiales y equipamientos en el departa-
mento de pisos:

— Descripcion y caracteristicas del economato y el almacén.

— Utensilios, productos, equipos, materiales y piezas de lenceria
(categorias comerciales y etiquetados, presentaciones comerciales,
entre otros.

— Métodos de identificacion de necesidades de aprovisionamiento y
compra. Documentacién asociada.

— Evaluacién y seleccion de proveedores.
— Procesos de compras (solicitud, compra y recepcion).

— Sistemas y procesos de aprovisionamiento (clasificacién, almace-
namiento y distribucién de utiles, utensilios, productos, piezas de
lenceria, entre otros.

— Proceso administrativo y documentacion del aprovisionamiento
interno y distribucién de géneros. Relaciones interdepartamentales.

— Realizacion, andlisis, control de inventarios: métodos de valora-
cién de stocks (FIFO y Precio medio ponderado).

— Software especifico.

— Importancia del orden en el almacén.

— Cumplimiento de las normas de gestién ambiental en el almacén.

3. Revision del estado de mantenimiento de las instalaciones, mobi-
liario y equipos:

— Definicién de las competencias del departamento de pisos, dreas

publicas, lavanderia y lenceria en materia de mantenimiento de
instalaciones, equipos y mobiliario.

— Tipos de mantenimiento: preventivo, correctivo y mixto.

— Descripcién de procesos de mantenimiento preventivo de instala-
ciones, equipos y mobiliario del area.

— Elaboracién y cumplimentacién de documentacion. Partes de ave-
rias. Manuales de uso de maquinaria y equipos adscritos al Depar-
tamento.

— Control del nivel de conservacion de las instalaciones.
— Normativa de seguridad e higiene laboral.

4. Supervisién de la limpieza y puesta a punto de las unidades de
alojamiento y zonas comunes:

— Asignacion de tareas y coordinacién con el departamento de
Recepcion. Documentacion.

— Aplicaciones de los equipos y materiales basicos.

— Programas de limpieza de locales, instalaciones, mobiliario y equi-
pos propios del departamento.

— Analisis y evaluacién de productos de limpieza. Rendimientos.
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— Condiciones para su utilizacion. Riesgos.

— Aplicacién de normas, técnicas y métodos de seguridad, higiene,
limpieza y mantenimiento en el uso de locales, instalaciones,
mobiliario, equipos y materiales propios del departamento de
pisos, areas publicas, lavanderia y lenceria.

— Pulcritud y orden en la realizacion de los procesos de pisos.

— Organizacién y funcionamiento del subdepartamento de lavanderia y
lenceria.

— Coordinacién de los procesos de lavado, planchado y costura.
— Administracién de la lavanderia. Documentacion.

— Aplicacion de normas, técnicas y métodos de seguridad, higiene,
limpieza y mantenimiento en el uso de locales, instalaciones,
mobiliario, equipos y materiales propios del subdepartamento de
lavanderia y lenceria.

— Pulcritud y orden en la realizacion de los procesos de lavanderia y
lenceria (lavado, secado, planchado y plegado).

5. Supervisién de la decoraciéon y ambientacion del drea de aloja-

miento y zonas comunes:

— Identificacion de estilos y tendencias arquitectonicas y decorativas
del mobiliario de pisos y dreas publicas.

— Recursos y tipos de decoracion. Ambientacién musical. Sistemas
de iluminacion.

— Revestimientos, alfombras y cortinas: clasificacién, caracteriza-
cién segun tipo, categoria y férmula de alojamiento.

— Técnicas decorativas. Decoracién floral y frutal.

— Valoracion de las técnicas de decoracién y ambientacién en los
establecimientos de alojamiento turisticos.

— Valoracién de las nuevas tendencias, estilos y disefio en las empre-
sas de alojamientos turisticos.

Orientaciones metodologicas.

Este médulo profesional contiene la formacién necesaria para desem-

peiiar las funciones de organizacién y gestion del departamento de pisos.

Las funciones de control y gestion del departamento de pisos inclu-

yen aspectos como:

— Conocimiento de la estructura y funciones del departamento.
— Trato con clientes y resolucién de peticiones y quejas.

— Organizacion y asignacion de recursos del departamento.

— Gestion del material inventariable y procesos de compras.

— Control del mantenimiento de la maquinaria e instalaciones.
— Supervision de los procesos de limpieza.

— Supervision de los procesos de lavanderia y lenceria.

— Aplicacién de técnicas de decoracién y ambientacion.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje que

permiten alcanzar los objetivos del médulo versaran sobre:

— La utilizacion de las nuevas tecnologias y aplicaciones informati-
cas de gestion de pisos, personal y economato.

— Optimizacion de los recursos humanos.
— Aplicacién de sistemas novedosos de gestion departamental.

— Manejo de maquinaria y equipos del departamento, asi como de su
conservacion.

— Técnicas de atencion al cliente.

— Técnicas de decoracién y ambientacioén de establecimientos de
alojamiento turisticos.

Los contenidos de los ejercicios y practicas para el desarrollo del

modulo estan relacionados con:

— Organizar turnos y horarios en el departamento.
— Calcular necesidades de personal.

— Recrear el proceso de compras y los sistemas y procesos de apro-
visionamiento, llevandolo tanto a la practica real, como al control
administrativo con su documentacion.

— Realizar y controlar inventarios, valorando los stocks.

— Elaborar y cumplimentar documentacién relativa al mantenimien-
to de instalaciones, maquinaria y equipos.

— Crear e implementar programas de limpieza de locales, instalacio-
nes, mobiliario y equipos propios del departamento.

— Usar correctamente la maquinaria y equipos de lavanderia y
lenceria.

— Manejar y reconocer las diversas piezas de lencerfa, tanto de bafio,
como de cama.

— Hacer distintos tipos de camas y coberturas.

En cualquier caso, a lo largo de toda la formacion que se imparte den-
tro de esta titulacion de «Gestion de Alojamientos Turisticos» se debe
conseguir que el alumnado, como consecuencia de una actitud profesio-
nal por parte del profesorado tenga una actuacion verificable acerca de:

— Mantenerse dentro de unos estdndares de calidad. Se debe enten-
der la calidad como algo que esta presente en el dia a dia y no
como un concepto vacio, una expresién o algo a conseguir en el
futuro.

— Actuar de acuerdo con las normas de seguridad e higiene en todas
sus actuaciones en el centro educativo para forjar una actitud
profesional.

— Cumplir con todas las exigencias legales relacionadas con la Pre-
vencion de Riesgos Laborales.

— Mostrar respeto por las necesidades de los clientes y su comporta-
miento dentro de los establecimientos de alojamiento.

— Mostrar respeto por el medio ambiente, el aprovechamiento racio-
nal de los recursos energéticos, tanto por motivos medioambienta-
les como econémicos y, si se tiene oportunidad, conocer y respetar
el término de sostenibilidad.

— Actuar siempre con la actitud de respeto necesario hacia el entor-
no del aula, del taller, de los compaiieros y del profesorado.

— Aplicar y mantenerse dentro de la deontologia profesional del Sec-
tor, con todo lo que ello conlleva.

— El alumnado debera asumir como parte actitudinal de su formacién
en este modulo profesional, la uniformidad, plasmédndose en el uso
habitual y diario de prendas (uniforme) de trabajo para realizar
pricticas. Esta necesidad se deriva de la realidad del sector
productivo.

Estas actitudes deben formar parte de la evaluacién del alumnado y,
por tanto, formardn parte de la actuacién y metodologia did4ctica del pro-
fesorado.

A la hora de impartir este médulo profesional, se tendrd en cuenta la
necesidad de coordinacién en contenidos, procesos y actividades proce-
dimentales, con el profesorado que impartan los médulos profesionales
siguientes:

Protocolo y Relaciones Piblicas.

— Recepcion y Reservas.

— Comercializacién de Eventos.

— Gestién de un departamento de Comidas y Bebidas.
Médulo Profesional: Recepcion y reservas.
Equivalencia en créditos ECTS: 10.

Cadigo: 0176.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Organiza y supervisa el departamento de recepcién analizando la
organizacion del mismo segun el establecimiento turistico, personal dis-
ponible, tipos de clientes, ocupacién y rentabilidad.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los objetivos, funciones y tareas propias del depar-
tamento y subdepartamentos de recepcion, reservas y conserjeria.

b) Se han explicado criterios de organizacién departamental en fun-
cion de la tipologia del establecimiento, objetivos empresariales,
segmentacion de la oferta y funcionalidad.

¢) Se han determinado las fuentes de informacién interna y externa
necesarias para el funcionamiento del departamento.

d) Se han justificado los procesos propios del departamento y subde-
partamentos de recepcion, reservas y conserjeria que puedan resul-
tar adecuados para conseguir la mayor eficacia en la prestacion de
los servicios.
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e) Se han identificado y justificado los elementos materiales y su dis-
tribucion en las dreas de recepcion, reservas y conserjeria segin
criterios de ergonomia y fluidez de trabajo, asi como en funcion de
los diferentes tipos y caracteristicas de los establecimientos de alo-
jamiento.

f) Se han enumerado los factores que determinan las necesidades de
personal, en funcién del tipo de establecimiento, clientela y
ocupacion.

g) Se han realizado calculos de necesidades de personal para el depar-
tamento, elaborando los turnos y horarios de dicho personal.

h) Se han operado aplicaciones informdticas propias de la gestion de
recepcion, reservas y conserjeria.

i) Se han establecido y supervisado los protocolos de intercambio de
informacion entre el personal del departamento en los cambios de
turno.

2. Optimiza la ocupacién del establecimiento caracterizando y apli-

cando diferentes sistemas y tipos de reservas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los objetivos, funciones y tareas propias del sub-
departamento de reservas.

b) Se han establecido los criterios de organizacién del subdeparta-
mento de reservas.

c) Se ha identificado la oferta de los establecimientos de alojamiento
turistico.

d) Se han definido las cldusulas habituales en los contratos de
colaboracidn.

e) Se han aplicado las técnicas de negociacién en los contratos de
colaboracion entre establecimientos de alojamiento e intermedia-
rios/clientes.

f) Se han interpretado los diferentes contratos y condiciones nego-
ciadas con clientes y fuentes de reservas.

g) Se han identificado los diferentes precios y tarifas, aspectos lega-
les y garantias exigibles.

h) Se han operado sistemas de gestion de las reservas disefiando pre-
cios y tarifas segun el tipo de cliente, fuente de reserva o nivel de
ocupacion.

i) Se han establecido criterios de optimizacion de precios en funcién
de la demanda prevista.

j) Se han seguido los diferentes procedimientos de reservas segtn el
tipo de cliente o fuente de reservas.

k) Se ha controlado la disponibilidad utilizando las herramientas
adecuadas.

1) Se han recogido, registrado y archivado las reservas recibidas,
manejado las aplicaciones informdticas de reservas.

m)Se modifican o anulan reservas seglin peticiones de clientes o
fuentes de reservas, aplicando las penalizaciones pertinentes segiin
los casos.

n) Se han supervisado los niveles de reservas y ocupacién prevista
estableciendo protocolos de correccién de desvios segtin las previ-
siones de ocupacion.

i) Se han establecido los procedimientos adecuados para la correcta
gestion de reservas a través de distintos canales de comercializacion.

0) Se ha identificado la documentacion generada por las reservas para
su informacion al resto de departamentos y su tratamiento posterior.

p) Se ha analizado la normativa legal sobre «precios y reservas» apli-
cable en cada caso.

3. Formaliza las operaciones previas y simultdneas a la entrada de los

clientes analizando y aplicando las tareas asociadas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han obtenido listados de llegadas previstas, sobre la base de las
reservas registradas, con antelacién a la llegada de los clientes.

b) Se han establecido los protocolos a seguir en caso de «Overboo-
king» o Sobreocupacion, cumpliendo siempre la normativa legal
vigente y teniendo en cuenta los criterios de rentabilidad econdmica.

¢) Se ha justificado la asignacién previa de unidades de alojamien-
to a las reservas recibidas, sobre la base de las peticiones de los

clientes, disponibilidad de tipos de alojamientos y criterios de
funcionalidad.

d) Se ha realizado el proceso de asignacién utilizando las herramien-
tas adecuadas (rack, planning de ocupacién).

e) Se han descrito relaciones interdepartamentales, previas a la entra-
da del cliente, con los departamentos de pisos, cocina, sala y todos
aquellos que segtin las caracteristicas del establecimiento turistico
sea necesaria dicha relacion.

f) Se han identificado y cumplimentado todos los documentos relati-
vos al registro de los clientes, con o sin reserva previa, a la entra-
da en el establecimiento, manejando aplicaciones informadticas.

g) Se han definido los diferentes métodos de registro anticipado de
clientes.

h) Se han emitido las acreditaciones y elementos de acceso a las uni-
dades de alojamiento, asi como las érdenes de atenciones especia-
les, segtin el caso.

i) Se han especificado los diferentes tipos de informacién que el
cliente necesita a su llegada al establecimiento.

j) Se ha aplicado los protocolos de traslado e instalacion del equi-
paje, asi como el acompafiamiento del cliente a la unidad de
alojamiento.

k) Se ha cumplido la normativa legal vigente relativa a los diferentes
servicios, caracteristicas, precios y reservas de los establecimien-
tos de alojamiento turistico.

4. Controla/presta el servicio de recepcion durante la estancia de los
clientes analizando y aplicando las operaciones derivadas de esta fase.

Criterios de evaluacion:

a) Se han elaborado los listados de ocupacién por unidad de aloja-
miento, cliente, ocupacion total.

b) Se ha elaborado y actualizado el planning de ocupacion del esta-
blecimiento turistico.

¢) Se ha operado con los medios informaticos y de telecomunicacio-
nes relativos al departamento de recepcion.

d) Se ha gestionado el rack de habitaciones manualmente o por medios
informaticos segtin las caracteristicas técnicas del establecimiento.

e) Se han establecido los protocolos de actuacién en caso de cambio
de estatus de la estancia o de demandas especiales, siempre bajo
peticién de los clientes.

f) Se ha especificado la informacién a transmitir a los clientes y bajo
que soporte en caso de que el cambio de estatus de la estancia del
cliente requiera una valoracién econdmica.

g) Se han descrito los procedimientos necesarios a la hora de cumplir
las demandas de los clientes (cambio de unidad de alojamiento,
mantenimiento, extras).

h) Se han identificado los procesos propios de recepcion.

i) Se han caracterizado los procesos propios de conserjeria, tales
como: correspondencia, mensajes, telecomunicaciones, desperta-
dor, cambio de moneda extranjera, alquiler de cajas de seguridad,
reserva de servicios en otros establecimientos, alquiler de vehicu-
los, venta de pequefios articulos, emision de nuevas acreditaciones
o elementos de acceso a las unidades de alojamiento, control de
acceso a las instalaciones.

j) Se han identificado los distintos tipos de cuentas de facturacion,
cargos, abonos y mixtas.

k) Se han registrado los consumos diarios o extras de los clientes
manejando medios informéticos.

1) Se han recibido las liquidaciones de los departamentos procediendo
a su cuadre.

m)Se ha realizado el cierre del dia, comprobando que el proceso de
facturacion se ha realizado de manera correcta.

n) Se ha manejado adecuadamente la documentacidn necesaria en la
prestacion de los servicios de informacién externa, guias, horarios,
callejeros, entre otros.

i) Se ha prestado el servicio de informacién al cliente de manera
adecuada.
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5. Controla/presta servicios durante la salida de los clientes descri-
biendo las diferentes fases y aplicando los procedimientos estandarizados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han elaborado listados de salida por unidad de alojamiento,
cliente y numérico.

b) Se han aplicado los métodos de informacion predeterminados para
comunicar a los diferentes departamentos de la salida de los hués-
pedes para una fecha determinada.

¢) Se han valorado econdmicamente la estancia, si procede, consu-
mos y extras de cada cliente de salida.

d) Se han cumplimentado los documentos legales y formales relati-
vos a la facturacion de los clientes.

e) Se han explicado y operado los diferentes sistemas de pago que
aceptan los establecimientos de alojamiento turistico.

f) Se ha aplicado la normativa legal y sistemas de seguridad de
garantia de pago.

g) Se ha definido los procesos relativos al control y liquidacién de
comisiones de intermediarios.

h) Se han descrito los procesos de archivo y custodia de toda la docu-
mentacion relativa a la estancia y salida de los clientes.

i) Se ha calculado y realizado el arqueo de caja en los cambios de
turno y el cierre diario.

j) Se han reconocido las variables que influyen en la politica de cré-
dito, teniendo en cuenta los posibles riesgos.

k) Se ha establecido y llevado a cabo el procedimiento para la gestion
de créditos, elaboracion de remesas y cobro de facturas pendientes.

1) Se han identificado los procesos relativos a la post-estancia de los
clientes.

6. Controla y presta los servicios de comunicaciones propios del
departamento de recepcién manejando adecuadamente los sistemas y ele-
mentos asociados a dichos servicios.

Criterios de evaluacion:

a) Se han establecido los distintos tipos de comunicaciones habitua-
les en los establecimientos de alojamiento. Comunicacion externa
-interna.

b) Se han identificado los sistemas y elementos necesarios para la
prestacion del servicio de comunicaciones exteriores.

c) Se ha manejado adecuadamente la centralita telefonica, el fax, el
correo electronico y otros sistemas de comunicacion con el exterior.

d) Se han establecido los procedimientos adecuados en la recepcion y
entrega de mensajes para clientes, asi como del servicio de
despertador.

e) Se han identificado los sistemas y elementos necesarios para la
prestacion del servicio de comunicaciones internas.

f) Se ha manejado adecuadamente los sistemas de buscapersonas y
megafonia.

g) Se han descrito las caracteristicas de los sistemas de acceso a Inter-
net para uso de clientes y en distintas modalidades.

h) Se ha realizado el proceso de facturacion de los servicios de comu-
nicacién y el control en el cobro de los mismos.

7. Controla los sistemas de seguridad propios de los establecimientos
de alojamientos turisticos, relacionando la estructura organizativa y las
contingencias de seguridad con los elementos y medidas de seguridad
aplicables.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los objetivos y funciones de los sistemas de segu-
ridad propios de establecimientos de alojamiento turisticos.

b) Se han identificado las principales contingencias que pueden pro-
ducirse en materia de seguridad.

c¢) Se han identificado los equipos de seguridad y sus utilidades.

d) Se han relacionado el uso de estos equipos con las contingencias
identificadas.

e) Se han identificado los elementos del sistema de seguridad aplica-
bles segtin la estructura organizativa.

f) Se han descrito los protocolos a seguir con relacion con la seguri-
dad de los establecimientos de alojamiento turisticos.

g) Se han caracterizado las funciones especificas de seguridad que
pueden estar distribuidas en la organizacién de cada establecimiento.

Duracion: 224 horas.

Contenidos:

1. Organizacion y supervision del departamento de recepcion:

— Organizacién del departamento de recepcion. Funciones Bdsicas:
- Reservas.
- Mostrador.
- Facturacidn.
- Caja y créditos.

— Aplicacién de técnicas de negociacion a la hora de organizar y ges-
tionar los recursos humanos, materiales y econémicos.

— Descripcién de las relaciones del jefe de recepcion con otros jefes
de departamentos y direccion del establecimiento de alojamiento
turistico.

— Dinamizacién de las reuniones a la hora de organizar y controlar
las actividades de recepcion.

— Organizacién y control del personal. Elaboracién de turnos y hora-
rios. Calculo de necesidades de personal.

— Adaptacion al contexto a la hora de controlar, organizar e innovar
el departamento de recepcion.

2. Optimizacioén de la ocupacién del establecimiento:

— Objetivos, funciones y tareas del subdepartamento de reservas.
— Organizacién del subdepartamento de reservas.

— Oferta en los establecimientos de alojamiento turisticos.

— Contratos de alojamiento. Negociacién de contratos de colabora-
cién con intermediarios (agencias, tour operadores, entre otros) y
clientes (empresas, organismos, entre otros).

— Disefio de tarifas segtin fuentes de reservas, tipologia de clientes,
nivel de ocupacién, demanda prevista. Optimizacién de precios.
Revenue Management.

— Control de disponibilidad. El planning de reservas.

— Procedimiento de toma de reservas. Individuales, grupos.
— Cancelacién, modificacién y penalizaciones.

— Control de la ocupacién. Overbooking. Sobreocupacion.
— Listados de reservas.

— Manejo de sistemas informaticos de gestion de reservas.

— Gestion de reservas a través de distintos canales de comercializa-
cion: Internet, centrales de reservas, sistemas de Distribucion Glo-
bal, entre otros.

— Documentacion de reservas. Gestion e informacién interdepartamental.
— Normativa legal sobre precios, garantias y reservas.

3. Formalizacion de operaciones previas a la entrada del cliente:

— Overbooking.

— Valoracién de una correcta gestion de la ocupacion.

— Sobreocupacion.

— Non-shows.

— Ceriterios de funcionalidad a la hora de asignar unidades de alojamiento.
— El proceso de asignacion. Planning. Rack. Slip.

— Procedimientos de admision de clientes con o sin reservas.

— Registro de clientes (check-in). Confeccién de la documentacion
necesaria para el registro e identificacion del cliente.

— Procedimiento de registro de clientes mediante la utilizacién de
aplicaciones informdticas de Front-office.

— El Cardex. Caracteristicas y tipologia.
— Informacién a la llegada del cliente.

— Normativa legal aplicable.
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4.

Control y realizacion de operaciones originadas durante la estancia

del cliente:

7.

Modificacién de los servicios contratados.

Procedimientos y servicios de recepcion y consejeria. Control de
clientes, Correspondencia. Cambio de divisas. Cajas fuertes.

Proceso de facturacion de clientes. Cuentas de facturacion. Cargos.
Abonos. Mixtos.

Registro y valoracion de consumos.
Liquidaciones de departamentos.

Procedimiento de facturacion de clientes mediante la utilizacion de
aplicaciones informdticas de Front-office.

El cierre diario.

Tipos de servicios de informacién al cliente. Informacién interna y
externa.

Manejo de documentacién necesaria en la prestacion de los servi-
cios de informacion, guias, horarios, callejeros, entre otros.

Empatia en la prestacién de servicios durante la estancia del cliente.

. Control y realizacion de operaciones relativas a la salida del cliente:

Proceso de salida del cliente (check-out). Cobro de facturas. Siste-
mas de cobro. Politicas de crédito.

Comisiones a intermediarios.
Informacion a los departamentos afectados por la salida de clientes.

Aplicacion de la normativa legal relativa al pago y cobro en gene-
ral y del sector turistico en particular.

Diligencia en las operaciones de cobro.
Caja del dia.
Control y gestion de créditos. Remesas, cobros.

Procesos de post-estancia del cliente y valoracion desde un punto
de vista comercial y de fidelizacién.

. Comunicaciones en el Departamento de Recepcion:

Tipos de comunicaciones, interiores y exteriores.
Centralita telefonica, operaciones basicas.

Servicio propios del departamento. Mensajes para clientes y servi-
cio despertador.

Sistemas de comunicacién interna. Megafonia y buscapersonas.
Acceso a Internet. Modalidades de servicio.
Control de facturacion del servicio de comunicaciones.

Control de los sistemas de seguridad en los establecimientos de

alojamiento turistico:

El servicio de seguridad.

Identificacion y descripcion de los procedimientos e instrumentos
para la prevencién de riesgos.

Procedimientos en caso de emergencia.
Seguros. Riesgos que cubren.

La normativa legal en materia de seguridad y prevencion en esta-
blecimientos de alojamiento turistico.

Orientaciones metodologicas.

Este médulo profesional contiene la formacién necesaria para desem-
pefiar las funciones de organizacion y gestion del departamento recepcion
y reservas.

Las funciones de control y gestién del departamento de recepcién y
reservas incluyen aspectos como:

Conocimiento de la estructura y funciones del departamento, asi
como de las distintas areas que lo componen.

Organizacion y asignacion de recursos del departamento.
Supervision de los procesos de gestion de reservas.
Supervision de los procesos derivados del check in de clientes.

Supervision de los procesos administrativos y de atencion a clien-
tes durante su estancia.

Supervision de los procesos derivados del check out de clientes.

Control de los sistemas de seguridad del establecimiento.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje que
permiten alcanzar los objetivos del médulo versardn sobre:

La utilizacién de las nuevas tecnologias y aplicaciones informati-
cas de gestion del departamento de recepcién y reservas.

Optimizacion de los recursos humanos.

Manejo de maquinaria y equipos del departamento, asi como de su
conservacion.

Aplicacion de sistemas novedosos de gestion departamental.

En la programacion del mddulo es aconsejable incluir ejercicios y
précticas relacionados con:

Calcular necesidades de personal.
Organizar turnos y horarios en los distintos departamentos.
Realizar simulaciones de toma de reservas en distintas situaciones.

Elaborar y cumplimentar documentacién relativa a la gestién del
departamento de reservas.

Manejar adecuadamente el sistema informdtico de gestién de
reservas.

Realizar supuestos practicos sobre cdlculos de presupuestos de
grupos y otros colectivos.

Simular distintas situaciones sobre el proceso de check in de clien-
tes, cambios de habitacién, instalaciéon de camas supletorias, etc.

Elaborar facturas de clientes particulares, A.A.V.V., empresas, etc.

Simular distintas situaciones sobre el proceso de check out de
clientes, cobros de facturas, calculo de comisiones, control de créditos.

Simular la realizacion de cierres de caja, cuadre de liquidaciones y
arqueos.

Realizar, mediante la utilizacién de un sistema informético de ges-
tion hotelera, las tareas relacionadas con:

- Check in de clientes.

- Cambios de habitacion.

- Facturacion.

- Check out de clientes.

- Cierre y cobro de facturas.
- Control de créditos.

Simular el manejo de la centralita telefonica y otros sistemas de
comunicacion.

En cualquier caso, a lo largo de toda la formacion que se imparte den-
tro de esta titulacion de «Gestion de Alojamientos Turisticos» se debe
conseguir que el alumnado, como consecuencia de una actitud profesio-
nal por parte del profesorado, mantenga una actuacion verificable acerca de:

Mantenerse dentro de unos estdndares de calidad. Se debe enten-
der la calidad como algo que esta presente en el dia a dia y no
como un concepto vacio, una expresién o algo a conseguir en el
futuro.

Actuar de acuerdo con las normas de seguridad e higiene en todas
sus actuaciones en el centro educativo para forjar una actitud
profesional.

Cumplir con todas las exigencias legales relacionadas con la Pre-
vencién de Riesgos Laborales.

Mostrar respeto por las necesidades de los clientes y su comporta-
miento dentro de los establecimientos de alojamiento.

Mostrar respeto por el medio ambiente, el aprovechamiento racio-
nal de los recursos energéticos, tanto por motivos medioambienta-
les como econémicos y, si se tiene oportunidad, conocer y respetar
el término de sostenibilidad.

Actuar siempre con la actitud de respeto necesario hacia el entor-
no del aula, del taller, de los compaiieros y del profesorado.

Aplicar y mantenerse dentro de la deontologia profesional del Sec-
tor, con todo lo que ello conlleva.

El alumnado deberd asumir como parte actitudinal de su formacién
en este modulo profesional, la uniformidad, plasméandose en el uso
habitual y diario de prendas (uniforme) de trabajo para realizar
practicas. Esta necesidad se deriva de la realidad del sector
productivo.
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Estas actitudes deben formar parte de la evaluacion del alumnado vy,
por tanto, formaran parte de la actuacién y metodologia diddctica del
profesorado.

A la hora de impartir este médulo profesional, se tendrd en cuenta la
necesidad de coordinacién en contenidos, procesos y actividades proce-
dimentales, con el profesorado que imparta los médulos profesionales
siguientes:

— Protocolo y Relaciones Publicas.

— Gestion del departamento de Pisos.

— Comercializacién de Eventos.

— Gestioén de un departamento de Comidas y Bebidas.
Modulo Profesional: Recursos humanos en el alojamiento.
Equivalencia en créditos ECTS: 5.

Codigo: 0177.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Propone la seleccion de personal del drea caracterizando los distin-
tos perfiles profesionales a partir del anlisis de los puestos de trabajo, de
sus funciones y de sus responsabilidades.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los diferentes elementos que se deben tener en
cuenta en la valoracion de los diferentes puestos de trabajo.

b) Se han formulado las variables que condicionan las diferentes téc-
nicas aplicables para la recogida de datos necesarios para realizar
un buen andlisis de los puestos de trabajo para su descripcion.

¢) Se han justificado las razones y férmulas por las cuales se realiza
el andlisis de los puestos de trabajo que se integran en un estable-
cimiento de alojamiento turistico.

d) Se han identificado y definido las diferentes fases a partir de las
cuales se realiza el andlisis de los puestos que se integran en un
centro de trabajo u organizacién empresarial destinada al aloja-
miento de personas.

e) Se han analizado los principales métodos para la definicién de
puestos de trabajo correspondientes a trabajadores semicualifica-
dos y cualificados.

f) Se han definido los limites de responsabilidad, funciones y tareas
de cada puesto de los equipos de trabajo.

g) Se han evaluado los tiempos de trabajo de las actividades profe-
sionales mds significativas.

h) Se han valorado los principios deontoldgicos caracteristicos en el
marco del departamento o drea.

i) Se han determinado y documentado oportunamente los perfiles
que deben poseer los candidatos a ocupar los puestos de trabajo
analizados.

j) Se han identificado las etapas de la planificacién de plantillas y
prevision de las necesidades de personal.

k) Se han identificado las necesidades de personal en establecimien-
tos de alojamiento en funcién de las diferentes variables puntuales
que condicionan la politica de Recursos Humanos.

1) Se han analizado los principales métodos para la seleccion de tra-
bajadores semicualificados y cualificados.

m)Se han definido los diferentes objetivos y cuestiones previas a
valorar con anterioridad al inicio de un proceso de seleccién de
personal.

n) Se han identificado las diferentes fases en que se desarrolla la
seleccion de personal, realizando una planificacion de la misma en
el tiempo.

0) Se han justificado las necesidades de personal a partir de diferen-
tes tipologias de establecimientos de alojamiento identificando los
perfiles necesarios.

p) Se han identificado y definido las diferentes fuentes de recluta-
miento, ofreciendo ejemplos debidamente caracterizados y proce-
diendo a la preseleccion a partir de los perfiles obtenidos.

q) Se ha usado la técnica de seleccion mas adecuada a cada caso, jus-
tificando la decisién adoptada.

r) Se han analizado los resultados obtenidos procediendo a elaborar
una valoracién de los mismos que permitan y justifiquen la adop-
cién de decisiones.

2. Planifica los recursos humanos, analizando y aplicando los siste-
mas de organizacion del personal dependiente.

Criterios de evaluacion:

a) Se han caracterizado las funciones a desempefiar por el personal
dependiente.

b) Se han establecido los sistemas de asignacion de funciones entre el
personal dependiente.

¢) Se han definido los turnos necesarios para el correcto funciona-
miento del establecimiento.

d) Se han disefiado los criterios de asignacion de rangos para el per-
sonal dependiente.

e) Se ha establecido el cuadrante de horarios del personal dependiente.

f) Se han identificado los diferentes métodos de control de tiempos y
cantidad de trabajo.

g) Se ha planificado el calendario de vacaciones segtin los objetivos
y criterios empresariales y demandas de los trabajadores.

h) Se ha tenido en cuenta la normativa legal vigente.
i) Se ha valorado la normativa legal vigente en materia laboral.

3. Integra al personal dependiente en la estructura organizativa del
establecimiento turistico reconociendo y aplicando las herramientas de
gestion de personal.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha justificado la finalidad de la funcion de integracion como
complementaria de la funcién de organizacién.

b) Se han reconocido los conceptos incluidos en las herramientas de
gestion del personal.

¢) Se han elaborado manuales de acogida del personal de nueva
incorporacién.

d) Se han identificado las necesidades de formacién que permitan
mantener actualizada la capacidad profesional del personal inte-
grado en empresas de alojamiento.

e) Se han disefiado los periodos de adaptacion segtin el puesto y fun-
cién a desarrollar.

f) Se han aplicado técnicas para la comunicacién intergrupal (dele-
gacién de autoridad, iniciativa personal, creatividad y responsabi-
lidad) como medida de motivacion.

g) Se han conceptualizado y caracterizado los diferentes sistemas de
incentivos de manera suficientemente realista que permita su
implantacion.

h) Se han identificado las operaciones y procesos mas significativos
que cada nuevo empleado debe desarrollar disefiando el corres-
pondiente manual para su conocimiento.

i) Se han establecido los criterios de evaluacién del desempefio pro-
fesional y los resultados a conseguir.

4. Desarrolla los procesos necesarios para capacitar al personal pro-
pio facilitando el desarrollo de una carrera profesional que permita a la
organizacion obtener el beneficio de su conocimiento.

Criterios de evaluacion:
a) Se han delimitado las condiciones por las que deben regirse los

planes de promocion interna en las organizaciones y empresas de
alojamiento.

b) Se han identificado los condicionantes para la aplicacién de siste-
mas de gestion planificada del personal.

¢) Se han definido los objetivos y dmbito de aplicacion para el des-
arrollo de sistemas de gestién planificada del personal.

d) Se han descrito las diferentes etapas y acciones necesarias para el
desarrollo de un sistema de de gestion planificada del personal.

e) Se ha descrito el funcionamiento de los sistemas de gestién plani-
ficada de personal para su aplicacion en empresas de alojamiento.

f) Se ha justificado la importancia de establecer una adecuada politi-
ca de recursos humanos que permita hacer convergentes los inte-
reses empresariales y los intereses de las personas.
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g) Se han planificado las acciones necesarias para facilitar el disefio
y desarrollo de carreras profesionales de trabajadores en el 4mbito
del sector del alojamiento turistico.

5. Dirige el personal dependiente, reconociendo y aplicando técnicas

de direccién de personal.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las diferentes técnicas y estrategias de direccién,
caracterizandolas en el entorno de las empresas de alojamiento.

b) Se han descrito las diferentes funciones del mando intermedio para
la direccion de personal en empresa de alojamiento.

¢) Se ha valorado la importancia y la oportunidad de la aplicacién de
los principios de autoridad y responsabilidad en la direccién de
personal.

d) Se han identificado procesos y situaciones habituales de negocia-
cién, en el marco del departamento o 4rea los establecimientos de
alojamiento turisticos.

e) Se han identificado las relaciones interdepartamentales en empre-
sas de alojamiento justificando su importancia y férmulas para su
gestion y existencia.

f) Se ha explicado la secuenciacion l6gica de los procesos de toma de
decisiones y sus implicaciones.

g) Se ha justificado la figura del directivo y del lider de la organizacion.

h) Se han descrito las técnicas de direccién y dinamizacién de equi-
pos y reuniones de trabajo aplicables al departamento o area.

i) Se han establecido los canales de difusion de la informacién de manera
que alcance a toda la organizacién en empresas de alojamiento.

j) Se han definido los procesos de motivacion del personal dependiente.
k) Se han disefiado politicas de incentivos a la productividad.

1) Se han descrito diferentes conflictos laborales que pueden apare-
cer en establecimientos de alojamiento con caracter circunstancial.

Duracion: 63 horas.
Contenidos:

1. Seleccién de personal. Descripcidn, andlisis y valoracién de los

puestos de trabajo:

— Finalidad y férmula de analisis de los puestos de trabajo.
— Procedimiento del analisis de los puestos de trabajo.
— Descripcion del perfil de candidatos.

— Métodos de definicion de puestos de trabajos en las empresas de
hostelerfa y turismo.

— Establecimiento de dreas de responsabilidad, funciones y tareas del
personal dependiente.

— Respeto y valoracion de las opiniones de los diferentes responsa-
bles departamentales.

— Seleccién de trabajadores. Objetivos del proceso de seleccion.

— Anailisis de los puestos de trabajo. El profesiograma. Técnicas de
recogida de datos para el andlisis de puestos de trabajo.

— Cuestiones previas derivadas del proceso de seleccion de trabajadores:
- Perfil del candidato id6neo.
- Método de prediccion.
- Condicionantes de la integracién de una persona en la empresa.
- La seleccion como proceso estructurado.
- Limitaciones de la seleccion de personal.
- Responsabilidades en la seleccién de personal.
— Fases del proceso de seleccion de trabajadores:
- Andlisis de las necesidades.

- Reclutamiento. Fuentes y técnicas empleadas. Ventajas e incon-
venientes.

- Preseleccion y seleccion de candidatos. Técnicas de seleccion:
Pruebas profesionales.
Cuestionarios.
Tests.

Entrevistas.

— Andlisis y valoracion de resultados. Medidas de seleccion:
- Valoracién.
- Pronéstico.
- Decision.
— Utilizacién eficiente de las herramientas de planificacién y previ-
sién de plantillas.
2. Planificacién de recursos humanos:
— Normativa laboral. Convenio colectivo y acuerdos marco.
— Herramientas de gestién de personal.
— Gestién de personal en establecimientos de alojamiento.
— Técnicas de comunicacion.
— Asignacion tareas y planes de trabajo.
— Métodos de control de tiempos en establecimientos de alojamiento.
— Elaboracién de cuadrantes de horarios y dias libres.
— Planificacién calendario de vacaciones.
3. Integracion del personal dependiente a la estructura organizativa:
— Definicién y objetivos de la organizacion de los recursos humanos.

— Manuales de acogida del personal de nueva incorporacién por
areas o departamentos.

— Disefio de programas de adaptacién.
— Programas de formacion.

— Técnicas de comunicacién y motivacion adaptadas a la integracion
del personal.

4. Promocion interna y planes de carrera:

— Concepto de carrera profesional.

— Sistemas de gestion planificada de personal:
- Objetivos.
- Ambito.
- Etapas.

— Acciones a desarrollar en un sistema de gestién planificada de
personal.

— Funcionamiento de un sistema de gestion planificada de personal.
— Disefio de carreras y planificacion de acciones.

5. Direccién de personal:

— Técnicas de direccidn.

— Funciones del mando intermedio en la gestién de recursos humanos.
— Aplicacién de los principios de autoridad y responsabilidad.

— Fomento de la participacion en la aportacion de ideas, opiniones y
sugerencias del personal dependiente.

— Motivacion. Disefio de politicas de incentivos a la productividad.

— Funciones mds representativas por departamentos.

— Definicién y asignacion entre el personal dependiente.

— Relaciones interdepartamentales. Gestion de los canales de
informacién.

— Tipos de informacion: ascendente, descendente y horizontal.

— Resolucion de conflictos laborales de caracter circunstancial.

Orientaciones metodologicas.

Este médulo profesional tiene como objetivo principal conseguir que
el alumnado obtengan una vision de las funciones, muchas veces ocultas,
que se llevan a cabo en un Departamento de Recursos Humanos o las
decisiones que hay que tomar para integrar a personas en pequefias orga-
nizaciones empresariales del sector del alojamiento.

Inicialmente, a partir de instrumentos tales como organigramas, el
profesor puede definir una o varias organizaciones modelo que permitan
delimitar los puestos de trabajo para su analisis. Para ello tendra en cuenta:

— Experiencia personal.

Fuentes tales como los convenios colectivos y otros acuerdos laborales.
— Propuestas de los alumnos.

— Bibliografia adecuada.
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Con todo ello, el profesor podra establecer los puestos de trabajo para
delimitar sus funciones y determinar el perfil que deben tener los candi-
datos.

A continuacién, el alumnado puede realizar ejercicios practicos simu-
lando el proceso de seleccion. No debe olvidarse que, en este caso, el
alumnado estara trabajando como seleccionador y no como seleccionado.

Para ello:

— Identificard las fuentes de reclutamiento y simulard este acto,
seleccionando y redactando ejemplos como los anuncios en pren-
sa, en Internet, en portales, entre otros.

— Recepcionard solicitudes y realizard preseleccion de candidatos.
— Planteara diferentes pruebas objetivas.

— Practicard la entrevista.

— Realizard una valoracion de resultados y justificara sus decisiones.

Es muy importante definir supuestos debidamente caracterizados para
que el alumnado practique la planificacién del trabajo, descansos, vaca-
ciones, el control de los tiempos de trabajo y otorgar la importancia que
tiene el hecho de mantener puestos ocupados en temporadas de baja ocu-
pacion y el control realizado a partir de cargas de trabajo.

El poder beneficiarse del conocimiento que los trabajadores han obte-
nido dentro de una empresa deberia resultar fundamental para las empre-
sas de alojamiento de Castilla y Leon. Por ello, se recomienda planificar
actividades précticas para que el alumnado disefie planes para mantener
en las empresas a los mejores trabajadores, y disefiar las pautas de traba-
jo que permitan conseguirlo.

Es importante coordinarse con el profesor que imparta el médulo de
Direccién de alojamientos turisticos, y preparar supuestos debidamente
caracterizados al respecto de direcciéon de equipos y resolucién de
conflictos.

En cualquier caso, a lo largo de toda la formacién que se imparte den-
tro de esta titulacion de «Gestion de Alojamientos Turisticos» se debe
conseguir que el alumnado, como consecuencia de una actitud profesio-
nal por parte del profesor, mantenga una actuacion verificable acerca de:

— Mantenerse dentro de unos estandares de calidad. Se debe enten-
der la calidad como algo que estd presente en el dia a dia y no
como un concepto vacio, una expresion o algo a conseguir en el
futuro.

— Actuar de acuerdo con las normas de seguridad e higiene en todas
sus actuaciones en el centro educativo para forjar una actitud
profesional.

— Cumplir con todas las exigencias legales relacionadas con la Pre-
vencion de Riesgos Laborales.

— Mostrar respeto por las necesidades de los clientes y su comporta-
miento dentro de los establecimientos de alojamiento.

— Mostrar respeto por el medio ambiente, el aprovechamiento racio-
nal de los recursos energéticos, tanto por motivos medioambienta-
les como econdémicos y, si se tiene oportunidad, conocer y respetar
el término de sostenibilidad.

— Actuar siempre con la actitud de respeto necesario hacia el entor-
no del aula, del taller, de los compaiieros y del profesorado.

— Aplicar y mantenerse dentro de la deontologfa profesional del Sector,
con todo lo que ello conlleva.

Estas actitudes deben formar parte de la evaluacion del alumnado vy,
por tanto, formaran parte de la actuacién y metodologia didactica del pro-
fesorado.

A la hora de impartir este médulo profesional, se tendra en cuenta la
necesidad de coordinacién en contenidos, procesos y actividades proce-
dimentales, con el profesorado que imparta los médulos profesionales
siguientes:

— Direccién de Alojamientos Turisticos.

— Gestion del Departamento de Pisos.

Recepcion y Reservas.
— Formacién y Orientacién Laboral.

— Gestion de un Departamento de Comidas y Bebidas.

Médulo Profesional: Comercializacién de eventos.
Equivalencia en créditos ECTS: 5.

Cadigo: 0178.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Comercializa la oferta de eventos relacionandolos con las caracte-
risticas del establecimiento y con la demanda.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido y seleccionado los diversos tipos de clientes en
funcién de su origen y naturaleza.

b) Se ha determinado la variedad de la cartera de posibles eventos en
funcion de distintas variables.

¢) Se ha analizado la oferta del mercado de eventos caracterizando
los servicios, personal, instalaciones, equipamientos y proveedores
de servicios complementarios.

d) Se han caracterizado las variables que conforman la demanda de
eventos.

e) Se han determinado los diferentes servicios que compondran cada
tipo de evento.

f) Se han definido, disefiado y seleccionado los servicios de base y
los derivados que componen cada evento.

g) Se han disefiado politicas de precios.

h) Se han elaborado estrategias de distribucién de los productos
ofertados.

i) Se han descrito las diferentes estrategias de comunicacién y los
objetivos que se pueden alcanzar en cada fase de su desarrollo.

j) Se han establecido instrumentos y variables que permitan evaluar
el grado de eficacia de las acciones comerciales programadas.

k) Se han disefiado bases de datos de clientes, proveedores de servi-
cios externos y servicios ofertados cumpliendo la normativa vigen-
te sobre proteccion de datos.

1) Se han realizado y supervisado «mailings» a clientes, aplicando y
aprovechando las bases de datos anteriores.

2. Organiza el departamento de comercializacion de eventos, gestio-
nando proyectos y justificando su planificacién.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha definido la organizacién estructural del departamento.

b) Se han identificado los objetivos, organizacién y funciones del
departamento.

¢) Se han definido las vias de coordinacién y canales de comunica-
cién con los departamentos implicados en la prestacién y organi-
zacién de eventos.

d) Se han elaborado proyectos de creacién o mejora de los diferentes
productos ofertados, sobre la base de peticiones de clientes o his-
toricos de eventos anteriores.

e) Se han calculado los niveles de venta y resultados econémicos
optimos del departamento.

f) Se han estudiado las posibilidades de ventas cruzadas con el resto
de departamentos del establecimiento.

g) Se han definido indices de rentabilidad.

h) Se ha calculado el umbral de rentabilidad en el departamento, en
eventos y en servicios.

i) Se han establecido criterios de seleccion de empresas prestatarias
de servicios complementarios.

j) Se han operado aplicaciones ofimdticas y nuevas tecnologias de la
informacién y comunicacion.

k) Se han aplicado criterios de seleccién y evaluacién de empresas
prestatarias de servicios complementarios.

1) Se ha integrado el trabajo individual en el colectivo.

m)Se ha disefiado el cronograma de los eventos reservados y controlados.



168

Miércoles, 30 de septiembre 2009 Suplemento al N.” 188

3. Planifica diferentes eventos relacionando los métodos de gestion

con su tipologia y objetivos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han sugerido diferentes métodos de organizar el evento en fun-
cion del objetivo del mismo, dando importancia a la creatividad y
originalidad.

b) Se han tramitado las solicitudes de demandas de futuros eventos.

¢) Se ha analizado la disponibilidad del establecimiento para cubrir el
desarrollo del evento a contratar.

d) Se han adaptado los servicios base de cada evento a las peticiones
de los clientes.

e) Se ha implementado el cronograma del evento.

f) Se han identificado y determinado las necesidades de mobiliario,
utiles y lencerfa.

g) Se han analizado las diferentes técnicas y procedimientos de nego-
ciacién con proveedores y clientes.

h) Se han definido las necesidades de contratar servicios externos
para la celebracién del evento.

i) Se ha calculado el presupuesto total y su desglose por servicios.

j) Se han determinado los métodos de confirmacion de informacién
necesaria para el correcto desarrollo del evento por parte del cliente.

k) Se han aplicado sistemas de determinacién de costes de personal,
materias primas.

1) Se han cumplimentado y aplicado fichas receta y escandallos de
elaboraciones culinarias, lenceria y otros gastos generales.

m)Se han determinado los rendimientos de las bebidas.

n) Se han determinado el precio de venta y beneficio bruto por even-
to, servicio y cliente.

) Se han definido las condiciones y garantias de pago, asi como los
procedimientos de confirmacién de servicios a contratar por el
cliente.

0) Se han seguido los protocolos de gestién documental establecidos.
p) Se ha operado con aplicaciones informaticas y ofimaticas.

q) Se ha realizado el croquis del montaje de distintos tipos de eventos.
4. Supervisa eventos analizando los estdndares de calidad preestablecidos.
Criterios de evaluacion:

a) Se han establecido los métodos de supervision y control del des-
arrollo temporal y espacial del programa establecido del evento, de
acuerdo con los niveles de calidad establecidos.

b) Se han caracterizado los diferentes sistemas de montaje en funcién
del tipo de evento a organizar.

c¢) Se ha realizado la supervisién y coordinacién de los departamen-
tos propios y de las empresas externas en la organizacion del ser-
vicio a prestar.

d) Se ha planificado, implementado y controlado el merchandising
del establecimiento en el desarrollo del evento.

e) Se ha resuelto con diligencia y prontitud la aparicion de imprevis-
tos durante la celebracion del evento.

f) Se han definido los métodos de autorizacién y confirmacion de los
extras.

g) Se han establecido métodos de control de acceso a las instalacio-
nes de las personas autorizadas.

h) Se han disefiado los correspondientes cuestionarios de satisfaccion
de clientes y evaluacion del evento.

5. Controla el cierre efectivo de eventos analizando el proceso eco-

némico y la calidad del servicio prestado.

Criterios de evaluacion:

a) Se han registrado, analizado, e interpretado los cuestionarios de
satisfaccion de los clientes.

b) Se han establecido los métodos de deteccién de los puntos fuertes
y aspectos de mejora del evento prestado.

¢) Se ha controlado el presupuesto del evento y calculado las desvia-
ciones presupuestarias.

d) Se ha operado y actualizado la base de datos del departamento.

e) Se han analizado, y sacado conclusiones, de las rectificaciones rea-
lizadas durante el proceso de servicio en el evento.

f) Se han recabado los documentos contables y se transmiten al
departamento encargado de su tramitacion.

g) Se han definido los procesos de pago a prestatarios de servicios.
h) Se han definido los procesos de facturacién y cobro a clientes.

i) Se han determinado los métodos de informacién al cliente del
resultado econdémico del evento.

j) Se han definido las actuaciones de post-venta, y se ha controlado
la satisfaccion final del cliente.

k) Se ha definido el proceso de resolucion de las demandas de recti-
ficaciones por parte de los clientes.

1) Se ha establecido el sistema de recopilacion de materiales graficos
(fotos, videos, aparicion en los medios de comunicacion, etc.) de
aquellos eventos organizados de especial interés o prestigio para el
establecimiento.

m)Se ha establecido el sistema y los canales de comunicacion con los
«mass media» y el seguimiento y recopilacién de noticias de espe-
cial interés para el establecimiento.

Duracion: 63 horas.
Contenidos:
1. Comercializacion de eventos:

— Tipos de cliente: particular, agencia de viajes, empresa, opc’s,
entre otros.

— Definicién y tipos de eventos: congresos, presentaciones, reunio-
nes profesionales, eventos sociales, entre otros.

— Servicios que componen cada evento, servicios de base y derivados.
— Disefio de precios para cada evento.

— Distribucién de la oferta.

— Evaluacién de las acciones comerciales programadas.

— Manejo de bases de datos de clientes y proveedores de servicios
externos. Normativa sobre proteccion de datos.

— Realizacion de «mailings» a clientes.

— Creatividad en el disefio de la comercializacion.

— Nuevas tendencias en eventos.

2. Organizacion del departamento de comercializacién de eventos y
gestion de proyectos:

— Organizacién estructural del departamento. Funciones.

— Gestion de control por objetivos.

— Gestién por procesos.

— Grupos de trabajo.

— Cdlculo de niveles 6ptimos de venta de cada producto ofertado.

— Definicién y célculo del punto muerto o umbral de rentabilidad.

— Evaluacién y seleccién de proveedores.

— Integracion del trabajo individual en el colectivo.

3. Planificacién de eventos:

— Modalidades de organizacién de eventos.

— Técnicas y procedimientos de negociacion.

— Disefio del cronograma del evento.

— Identificacion de necesidades de: materias primas, mobiliario, uti-
llaje, lenceria, entre otros.

— Contratacion de servicios externos: animacion, seguridad, decora-
cion, catering, azafatas, entre otros.

— Presupuesto general del evento y servicio por servicio.
- Determinacion de costes de personal fijo y extra.
- Determinacion de costes de materias primas (comida y bebida).
- Determinacion de costes de lenceria.
- Determinacion de costes de ornamentacién y otros generales.
- Determinacion del beneficio.

- Determinacion del precio de venta por evento, por servicio y por
cliente.

— Gestion documental. Aplicaciones informadticas y ofimdticas:

- Carta de servicios del establecimiento.
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Precontrato con el cliente.

Garantias.

- Contrato con el cliente.

Contratos de prestacion de servicios externos.

Pedidos a proveedores.

Albaranes de entrega.

Facturas de proveedores.

Vales de pedido al economato.

Fichas recetas.

- Escandallos de platos.
Pulcritud y sistemdtica del trabajo realizado.

Sistemas de montaje en funcion del evento a organizar. Croquis de
montaje.

Variaciones de la programacién durante el desarrollo del evento.
Definicién del procedimiento.

. Supervisién de eventos:

Métodos de supervision y control de servicios (espacial y temporal).

Coordinacién entre los diferentes departamentos y empresas exter-
nas implicados en el servicio.

Definicién de Merchandising. Soportes e implementacion.

Disefio de métodos de autorizacién y confirmacion de servicios
extras (vales, tarjetas, entre otros).

Sistemas de control de acceso a los eventos organizados.

Disefio de cuestionarios de evaluacion.

. Control del cierre de eventos:

Cierre del evento operado.
Control presupuestario del evento y cdlculo de desviaciones.

Tabulacién y procesado de la informacién proporcionada por los
cuestionarios de satisfaccion. Control de la satisfaccion del cliente.

Documentacién contable. Proceso de facturacién a clientes y pago
de facturas a prestatarios de servicios.

Actuaciones post-venta con el cliente.

Definicién y aplicacién de las técnicas de «clipping», «publicity»
y «merchandising» en eventos relevantes para el establecimiento.

Orientaciones metodologicas.

Este médulo profesional contiene la formacién necesaria para desem-
peiiar las funciones de comercializacion, planificacién, organizacion,
operacidn y cierre de los eventos que pueden ofertar los establecimientos
de alojamientos turisticos.

Las funciones del departamento de ventas incluyen aspectos como:

Organizacion del departamento.
Estudio de la tipologia de clientes.
Conocimiento de la variedad de eventos.

Conocimiento de la variedad de servicios que pueden formar parte
de los eventos.

Disefio y mejora de los servicios que conforman cada uno de los
eventos del establecimiento.

Comercializacion de los eventos ofertados.

Célculo y manejo de los umbrales de rentabilidad.
Mejora de los niveles de ingresos y control de costes.
Aplicacién de las nuevas tecnologias.

Integracion del trabajo individual en el trabajo en equipo.
Técnicas de negociacion.

Control de la satisfaccion del cliente con los servicios prestados.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje que
permiten alcanzar los objetivos del médulo versardn sobre:

El andlisis y caracterizacién de la organizacion general del depar-
tamento y del desarrollo de cada uno de los eventos mds comunes
que ofertan las empresas del sector.

El protocolo institucional y empresarial.

Investigacién sobre los nuevos productos ofertados/demandados y
los procesos de gestion de los mismos.

La aplicacién de las nuevas tecnologias y aplicaciones ofimaticas
de gestién de servicios de establecimientos de alojamientos turisticos.

La mejora de las actitudes profesionales y personales de los futu-
ros profesionales.

Es importante que el profesor que imparta este médulo programe ejer-
cicios y practicas relacionados con:

Organizar el departamento de eventos.
Calcular necesidades de personal del departamento.
Calcular necesidades de material, utillaje, menaje, entre otros.

Organizar distintos eventos, partiendo desde el estudio de clientes,
tipos de eventos posibles, gama de servicios que forman cada
evento, hasta la planificacion del evento con los calculos de todo
tipo de costes necesarios, su margen de beneficio y sus precios de
venta ya sea por evento, o por servicio y/o cliente.

Supervisar el desarrollo de tales eventos.

Controlar administrativa y documentalmente los supuestos dados.
Montar salones, y mise en place de mesas.

Aplicar el protocolo y trato con clientes.

Resolver quejas y atencién a clientes.

Tabular y procesar datos extraidos de los cuestionarios de satisfac-
cién de clientes.

En cualquier caso, a lo largo de toda la formacion que se imparte den-
tro de esta titulacion de «Gestion de Alojamientos Turisticos» se debe
conseguir que el alumnado, como consecuencia de una actitud profesio-
nal por parte del profesorado, mantenga una actuacién verificable acerca de:

Mantenerse dentro de unos estdndares de calidad. Se debe enten-
der la calidad como algo que estd presente en el dia a dia y no
como un concepto vacio, una expresién o algo a conseguir en el
futuro.

Actuar de acuerdo con las normas de seguridad e higiene en todas
sus actuaciones en el centro educativo para forjar una actitud pro-
fesional.

Cumplir con todas las exigencias legales relacionadas con la Pre-
vencion de Riesgos Laborales.

Mostrar respeto por las necesidades de los clientes y su comporta-
miento dentro de los establecimientos de alojamiento.

Mostrar respeto por el medio ambiente, el aprovechamiento racio-
nal de los recursos energéticos, tanto por motivos medioambienta-
les como econdmicos y, si se tiene oportunidad, conocer y respetar
el término de sostenibilidad.

Actuar siempre con la actitud de respeto necesario hacia el entor-
no del aula, del taller, de los compaifieros y del profesorado.

Aplicar y mantenerse dentro de la deontologfa profesional del Sector,
con todo lo que ello conlleva.

El alumnado debera asumir como parte actitudinal de su formacion
en este mddulo, la uniformidad, plasmandose en el uso habitual y
diario de prendas (uniforme) de trabajo para realizar practicas.
Esta necesidad se deriva de la realidad del sector productivo.

Estas actitudes deben formar parte de la evaluacién del alumnado y,
por tanto, formaran parte de la actuacién y metodologia didéctica del
profesorado.

A la hora de impartir este modulo profesional, se tendra en cuenta la
necesidad de coordinacién en contenidos, procesos y actividades proce-
dimentales, con el profesorado que impartan los mddulos profesionales
siguientes:

Protocolo y Relaciones Piblicas.
Recepcién y Reservas.
Gestion del Departamento de Pisos.

Gestién de un departamento de Comidas y Bebidas.
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Moédulo Profesional: Inglés.

Equivalencia en créditos ECTS: 7.

Codigo: 0179.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Reconoce informacién profesional y cotidiana contenida en todo
tipo de discursos orales emitidos por cualquier medio de comunicacion en
lengua estandar, interpretando con precision el contenido del mensaje.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha identificado la idea principal del mensaje.
b) Se ha situado el mensaje en su entorno.

¢) Se ha reconocido la finalidad de mensajes radiofénicos y de otro
material grabado o retransmitido pronunciado en lengua estandar
identificando el estado de animo y el tono del hablante.

d) Se ha extraido informacién de grabaciones en lengua estdndar rela-
cionadas con la vida social, profesional o académica.

e) Se han identificado los puntos de vista y las actitudes del hablante.

f) Se han identificado las ideas principales de declaraciones y men-
sajes sobre temas concretos y abstractos, en lengua estdndar y con
un ritmo normal.

g) Se ha comprendido con todo detalle lo que se le dice en lengua
estandar, incluso en un ambiente con ruido de fondo.

h) Se han extraido las ideas principales de un mensaje emitido por un
medio de comunicacion, teléfono, video-conferencia, entre otros.

i) Se han extraido las ideas principales de conferencias, charlas e
informes, y otras formas de presentacién académica y profesional
lingiiisticamente complejas.

j) Se han identificado los saludos, férmulas de cortesia y protocolo
distinguiendo los distintos niveles de lengua.

k) Se han identificado los datos personales: nombre, direccién, n.° de
teléfono, nacionalidad, profesion.

1) Se ha identificado el deletreo de palabras, asegurando asi una
correcta comprension.

m)Se han formulado preguntas aclaratorias como medio para asegu-
rar la comprension del mensaje.

n) Se han realizado descripciones de personas, objetos y lugares.

fl) Se ha tomado conciencia de la importancia de comprender global-
mente un mensaje, sin entender todos y cada uno de los elementos
del mismo.

0) Se han identificado los sentimientos, emociones y estado de dnimo
del interlocutor y su incidencia en la emisién del discurso.

p) Se han diferenciado el argumento del mensaje y las opiniones del
interlocutor.

2. Interpreta informacion profesional contenida en textos escritos

complejos, analizando de forma comprensiva sus contenidos.
Criterios de evaluacion:
a) Se ha leido con un alto grado de independencia, adaptando el esti-

lo y la velocidad de la lectura a distintos textos y finalidades y uti-
lizando fuentes de referencia apropiadas de forma selectiva.

b) Se han identificado expresiones propias del sector turistico general
en los textos profesionales empleados.

¢) Se han identificado las denominaciones propias del sector turistico
y los conceptos bdsicos del sector empleando la lengua inglesa.

d) Se han identificado expresiones propias de la terminologia turistica.

e) Se ha interpretado la correspondencia relativa a su especialidad,
captando facilmente el significado esencial.

f) Se han interpretado, con todo detalle, textos extensos y de relativa
complejidad, relacionados o no con su especialidad, siempre que
pueda volver a leer las secciones dificiles.

g) Se ha relacionado el texto con el dmbito del sector a que se refiere.

h) Se ha identificado con rapidez el contenido y la importancia de
noticias, articulos e informes sobre una amplia serie de temas pro-
fesionales y decide si es oportuno un andlisis mas profundo.

i) Se han resumido textos profesionales identificando las ideas prin-
cipales que lo conforman.

j) Se han identificado férmulas de cortesia y atencién empleadas en
el sector turistico y en sus canales habituales de comunicacién
sectorial.

k) Se ha identificado la informacion contenida en soportes de dife-
rentes tipologfas.

1) Se han realizado traducciones de textos complejos utilizando
material de apoyo en caso necesario.

m)Se han interpretado mensajes técnicos recibidos a través de sopor-
tes telemadticos: e-mail, fax.

n) Se han interpretado instrucciones extensas y complejas, que estén
dentro de su especialidad.

3. Emite mensajes orales claros y bien estructurados, analizando el
contenido de la situacién y adaptdndose al registro lingiiistico del inter-
locutor.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los registros utilizados para la emision del
mensaje.

b) Se ha expresado con fluidez, precision y eficacia sobre una amplia
serie de temas generales, académicos, profesionales o de ocio,
marcando con claridad la relacion entre las ideas.

¢) Se ha comunicado espontaneamente, adoptando un nivel de for-
malidad adecuado a las circunstancias, manteniendo conversacio-
nes cotidianas y del sector turistico con suficiente fluidez.

d) Se han emitido mensajes orales en el ambito de la comunicacién
interpersonal de modo presencial.

e) Se han mantenido conversaciones telefonicas acerca de temas rela-
cionados con actividades cotidianas.

f) Se han descrito experiencias personales sobre diferentes temas
profesionales o cotidianos.

g) Se ha utilizado el deletreo, si fuera necesario, como forma de ase-
gurar una correcta comprension.

h) Se han transmitido consejos y recomendaciones manifestando la
opinioén personal.

i) Se han utilizado normas de protocolo en presentaciones formales e
informales.

j) Se ha utilizado correctamente la terminologia de la profesion.

k) Se han transmitido mensajes propios del sector turistico y de la
vida cotidiana.

1) Se han expresado y defendido puntos de vista con claridad, pro-
porcionando explicaciones y argumentos adecuados.

m)Se ha descrito y secuenciado un proceso de trabajo de su competencia.

n) Se ha argumentado con todo detalle, la eleccién de una determina-
da opcién o procedimiento de trabajo elegido.

) Se ha solicitado la reformulacién del discurso o parte del mismo
cuando se ha considerado necesario.

0) Se han formulado peticiones de servicios determinados en la vida
cotidiana.

p) Se ha transmitido agradecimiento justificando las causas que lo
motivan.

q) Se han formulado y facilitado respuesta a reclamaciones.

r) Se ha facilitado informacién sobre el entorno, itinerarios o rutas
por una determinada ubicacién.

s) Se han relatado hechos o historias relacionadas con el entorno.

t) Se ha mantenido una conversacion acerca de temas cotidianos o
del entorno profesional o académico.

u) Se han realizado presentaciones orales con el apoyo de medios

tecnoldgicos.

4. Elabora documentos e informes propios del sector o de la vida aca-
démica y cotidiana, relacionando los recursos lingiiisticos con el propdsi-
to del mismo.

Criterios de evaluacion:

a) Se han redactado textos claros y detallados sobre una variedad de

temas relacionados con su especialidad, sintetizando y evaluando
informacién y argumentos procedentes de varias fuentes.
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b) Se han redactado cartas comerciales y de respuesta a solicitudes de
informacion o prestacién de servicios.

¢) Se ha redactado el curriculum vitae empleando la lengua inglesa.

d) Se ha organizado la informacién con correccion, precision, cohe-
rencia y cohesidn, solicitando y/o facilitando informacion de tipo
general o detallada.

e) Se han redactado descripciones de lugares, empresas y servicios
propios del entorno cotidiano y del sector turistico.

f) Se han redactado informes, destacando los aspectos significativos
y ofreciendo detalles relevantes que sirvan de apoyo.

g) Se han redactado documentos y otros soportes informativos dirigi-
dos al publico en general.

h) Se han redactado anuncios o textos informativos breves dirigidos
a los medios de comunicacién.

i) Se ha cumplimentado documentacién especifica de su campo
profesional.

j) Se han elaborado instrucciones breves y concisas dirigidas a per-
sonas de su entorno cotidiano, profesional o académico.

k) Se han aplicado las férmulas establecidas y el vocabulario especi-
fico en la cumplimentacién de documentos.

1) Se han resumido articulos, manuales de instrucciones y otros docu-
mentos escritos, utilizando un vocabulario amplio para evitar la
repeticion frecuente.

m)Se han utilizado las férmulas de cortesia propias del documento a
elaborar.

5. Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de
comunicacién, describiendo las relaciones tipicas caracteristicas del pafs
de la lengua extranjera.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los rasgos mds significativos de las costumbres y
usos de la comunidad donde se habla la lengua extranjera.

b) Se han reconocido referencias culturales lingiifsticas y no lingiifs-
ticas sobre aspectos de la vida cotidiana en los paises de la lengua
extranjera.

c¢) Se han descrito los protocolos y normas de relacién social propios
del pais empleado correctamente féormulas de cortesia en el trato.

d) Se han valorado elementos socioculturales correspondientes a pai-
ses de lengua inglesa en las informaciones que transmiten los
medios de comunicacion.

e) Se han valorado positivamente el enriquecimiento que las costum-
bres y tradiciones de otras culturas o sociedades nos pueden aportar.

f) Se ha profundizado en aquellos aspectos que faciliten el conoci-
miento de otros paises o culturas a partir del intercambio de infor-
macién gracias a la relacién y comunicacién con personas proce-
dentes de paises de lengua inglesa.

g) Se han identificado los valores y creencias propios de la comuni-
dad donde se habla la lengua extranjera.

h) Se ha identificado los aspectos socio-profesionales propios del
sector, en cualquier tipo de texto.

i) Se han aplicado los protocolos y normas de relacion social propios
del pais de la lengua extranjera.

j) Se han reconocido los marcadores lingiiisticos de la procedencia
regional.

Duracion: 160 horas.

Recursos gramaticales.
Diferentes acentos de lengua oral.

El saludo. Férmulas de cortesia y saludo.

. Interpretacién de mensajes escritos:

Comprension de mensajes, textos, articulos profesionales del sector y
cotidianos.

Terminologia especifica del sector turistico.
Ideas principales e ideas secundarias.
Recursos gramaticales.

Relaciones logicas: oposicion, concesion, comparacion, condicion,
causa, finalidad, resultado.

Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.

. Produccién de mensajes orales:

Mensajes orales:

- Registros utilizados en la emisién de mensajes orales.
- Terminologia especifica del sector turistico.

- Expresion fénica, entonacién y ritmo.

- Marcadores lingiiisticos de relaciones sociales, normas de corte-
sia y diferencias de registro.

Mantenimiento y seguimiento del discurso oral:
- Toma, mantenimiento y cesién del turno de palabra.
- Apoyo, demostracién de entendimiento, peticién de aclaracion, etc.

- Entonacién como recurso de cohesion del texto oral: uso de los
patrones de entonacion.

Fonética:

- Los sonidos vocilicos y consondnticos del alfabeto inglés
- Pronunciacién y diferenciacién entre /s /y /z /.

- Pronunciacién de los pasados de verbos regulares.

- Formas fuertes y débiles en verbos y articulos.

- Acentuacién de palabras.

. Emision de textos escritos:

Expresion y cumplimentacién de documentos y textos profesiona-
les del sector y cotidianos.

Relaciones légicas: oposicién, concesion, comparacion, condicion,
causa, finalidad, resultado.

Nexos.

Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.

. Coherencia textual:

Identificacidn e interpretacion de los elementos culturales mds sig-
nificativos de los paises de lengua inglesa.

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

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

Reconocimiento de la lengua extranjera para profundizar en cono-
cimientos que resulten de interés a lo largo de la vida personal y
profesional.

Uso de registros adecuados segtin el contexto de la comunicacién,
el interlocutor y la intencién de los interlocutores.

Contenidos.

1. Comprensién de mensajes orales:

— Reconocimiento de mensajes profesionales del sector y cotidianos.

— Mensajes directos, telefonicos, radiofonicos, grabados.

— Terminologia especifica del sector de la Gestion del Alojamiento.

— Terminologia propia del sector turistico.

— Descripciones.

— Datos personales. Documentacion.

— Ideas principales y secundarias. Argumentos y opiniones.

— Recursos lingiiisticos. Estructuras y funciones.

Orientaciones metodologicas.

Este médulo profesional tiene como principal objetivo la formacién
necesaria para el desempefio de actividades relacionadas con el sector del
alojamiento. Estas funciones, a desarrollar empleando la lengua inglesa,
pueden abarcar la lengua oral y la lengua escrita en niveles muy diferen-
tes. Asi, el alumnado podria precisar del empleo de la lengua inglesa de
forma espontdnea en departamentos de recepcién o de pisos; podria
hacerlo de modo mds formal y menos espontdneo en dmbitos de reservas
o de cargos directivos; por tltimo, deberd expresarse de forma escrita en
casos de contratacion y gestion.

El profesorado debe reforzar los conocimientos de la lengua inglesa
procedentes del Bachillerato y preparar al alumno para una especializa-
cién posterior. Independientemente del estudio gramatical de la lengua,
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totalmente necesaria propondra actividades en las cuales practique el uso
de la lengua escrita y refuerce el aspecto oral de la lengua a partir de:

— Simulaciones de presencia de usuarios nativos de la lengua.

— Escucha de grabaciones y DVD de la vida cotidiana y del sector
profesional.

— Textos escritos procedentes de medios de comunicacion.
— Textos procedentes de Internet.

— Lalengua debe ser el instrumento de comunicacién durante el des-
arrollo de las clases.

Ademas, el profesor programara actividades de trabajo basadas en:
— Simulaciones de comunicacion.

— Juegos de rol que simulen situaciones reales.

— Creacién de conversaciones que provoquen debates en el grupo.
— Grabacién de situaciones de comunicacién por parte del alumno.

— Extraccién de los conocimientos gramaticales presentes en las
actividades anteriores.

— Produccién y comprensién de textos y mensajes orales.
— Revision y repaso sistematico.

— Fomento del trabajo auténomo por parte del alumno.

— Précticas de pronunciacion.

En cualquier caso, a lo largo de toda la formacién que se imparte den-
tro de esta titulacion de «Gestion de Alojamientos Turisticos» se debe
conseguir que el alumnado, como consecuencia de una actitud profesio-
nal por parte del profesorado, mantenga una actitud positiva hacia los
aprendizajes y sea capaz de comprender la gran necesidad de uso de la
lengua inglesa en su desarrollo profesional.

Esta actitud debe formar parte de la evaluacién del alumnado y, por
tanto, formard parte de la actuacién y metodologfa didéctica del profesorado.

A la hora de impartir este médulo profesional, se tendrd en cuenta la
necesidad de coordinacién en contenidos, procesos y actividades proce-
dimentales, con el profesorado que imparta el resto de los médulos pro-
fesionales del ciclo.

Moédulo Profesional: Segunda lengua extranjera, Francés.

Equivalencia en créditos ECTS: 7.

Codigo: 0180.

1. Reconoce informacién cotidiana y profesional especifica conteni-
da en discursos orales claros y sencillos emitidos en lengua estdndar,
identificando el contenido global del mensaje.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha situado el mensaje en su entorno o en su contexto profesional.

b) Se ha captado la idea principal del mensaje.

c) Se ha reconocido la finalidad de mensajes sencillos a partir de
materiales grabados o retransmitidos a partir de diferentes medios.

d) Se ha extraido informacién de grabaciones sencillas en lengua
estandar relacionadas con la vida social, profesional o académica.

e) Se han identificado las ideas principales de declaraciones y men-
sajes breves sobre temas concretos, en lengua estdndar y con un
ritmo normal.

f) Se ha identificado la informacién especifica contenida en el
mismo.

g) Se ha identificado la actitud e intencién del interlocutor.

h) Se han extraido las ideas principales de un mensaje emitido por un
medio de comunicacién, teléfono, video-conferencia, entre otros.

i) Se ha identificado el hilo argumental de una situacién comunicativa
visionada.
j) Se han determinado los roles que aparecen en una secuencia visionada.

k) Se han identificado los saludos, férmulas de cortesia y protocolo
distinguiendo los distintos niveles de lengua.

1) Se han identificado los datos personales: nombre, direccién, n.° de
teléfono, nacionalidad, profesion.

m)Se ha identificado el deletreo de palabras, asegurando asi una
correcta comprension.

n) Se han formulado preguntas aclaratorias como medio para asegu-
rar la comprension del mensaje.

o) Se han realizado sencillas descripciones de personas, objetos y
lugares.

p) Se han seguido sencillas instrucciones emitidas en lengua extranjera.

2. Interpreta informacién profesional escrita contenida en textos sen-

cillos, analizando de forma comprensiva sus contenidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha leido de forma comprensiva textos especificos de su 4mbito
profesional a partir de fuentes tales como publicaciones, folletos.

b) Se ha identificado con precision la terminologfa utilizada y senci-
llas expresiones propias del sector turistico general en los textos
profesionales empleados.

¢) Se ha extraido la informacién mas relevante de un texto relativo a
su profesion a partir de fuentes tales como publicaciones, folletos.

d) Se ha relacionado el texto con el dmbito del sector a que se refiere.

e) Se han realizado traducciones directas e inversas de textos especi-
ficos sencillos, utilizando materiales de consulta y diccionarios
técnicos.

f) Se han identificado férmulas de cortesia y atenciéon empleadas en
el sector turistico y en sus canales habituales de comunicacién
sectorial.

g) Se ha interpretado el mensaje recibido a través de soportes tele-
maticos: e-mail, fax.

h) Se ha relacionado el texto con el dmbito del sector a que se refiere.

i) Se han leido con cierto grado de independencia distintos tipos de
textos, adaptando el estilo y la velocidad de lectura aunque pueda
presentar alguna dificultad con modismos poco frecuentes.

j) Se han interpretado instrucciones sencillas en su dmbito de
competencia.

3. Emite mensajes orales sencillos, claros y bien estructurados, rela-

cionando el propésito del mensaje con las estructuras lingiiisticas adquiridas.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha comunicado utilizando férmulas sencillas, nexos de unién y
estrategias de interaccion.

b) Se ha utilizado correctamente la terminologia de la profesion.

¢) Se han manifestado preferencias laborales en su sector profesional.

d) Se ha descrito con relativa fluidez su entorno profesional mas
préximo.

e) Se han secuenciado las actividades propias de un proceso produc-
tivo de su sector profesional.

f) Se han emitido mensajes orales en el ambito de la comunicacién
interpersonal de modo presencial.

g) Se han mantenido sencillas conversaciones telefonicas acerca de
temas relacionados con actividades cotidianas.

h) Se han realizado sencillas descripciones de experiencias persona-
les sobre diferentes temas cotidianos.

i) Se ha utilizado el deletreo, si fuera necesario, como forma de ase-
gurar una correcta comprension.

j) Se han transmitido consejos y recomendaciones manifestando la
opinién personal.

k) Se han transmitido sencillos mensajes acerca de temas relaciona-
dos con su entorno cotidiano.

1) Se han realizado, de manera clara, presentaciones breves y prepa-
radas sobre un tema dentro de su especialidad.

m)Se han utilizado normas de protocolo en presentaciones adaptadas
a su nivel.

n) Se ha respondido a preguntas breves complementarias relativas a
su profesion.

i) Se ha intercambiado, con cierta fluidez, informacion especifica
utilizando frases de estructura sencilla.

0) Se han formulado peticiones de servicios determinados en la vida
cotidiana.
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p) Se ha transmitido agradecimiento justificando las causas que lo
motivan.

q) Se han formulado y facilitado respuesta a reclamaciones.

r) Se ha facilitado informacién sobre el entorno, itinerarios o rutas
por una determinada ubicacién.

s) Se han relatado hechos o historias relacionadas con el entorno.

t) Se ha mantenido una sencilla conversacion acerca de temas
cotidianos.

u) Se han realizado presentaciones orales con el apoyo de medios
tecnolégicos.

4. Elabora textos sencillos, relacionado reglas gramaticales con el

propésito de los mismos.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha cumplimentado informacién bdsica requerida en distintos
tipos de documentos.

b) Se ha elaborado una solicitud de empleo a partir de una oferta de
trabajo dada.

¢) Se ha redactado un breve curriculo.

d) Se ha cumplimentado un texto dado con apoyos visuales y claves
lingiifsticas aportadas.

e) Se ha elaborado un pequefio informe con un propdsito comunica-
tivo especifico.

f) Se ha redactado una carta comercial a partir de instrucciones deta-
lladas y modelos dados.

g) Se han redactado sencillas descripciones de lugares, empresas y
servicios propios del entorno cotidiano y del sector turistico.

h) Se han redactado documentos sencillos y otros soportes informati-
vos dirigidos al pablico en general.

i) Se han redactado pequefios anuncios o textos informativos breves
dirigidos a los medios de comunicacion.

J) Se han realizado resimenes breves de textos sencillos, relaciona-
dos con su entorno profesional.

5. Aplica actitudes y comportamientos profesionales en situaciones de

comunicacion, describiendo las relaciones tipicas caracteristicas del pais
de la lengua extranjera.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido los rasgos mds significativos de las costumbres y
usos de la comunidad donde se habla la lengua extranjera.

b) Se han reconocido referencias culturales lingiiisticas y no lingiifs-
ticas sobre aspectos de la vida cotidiana en los paises de la lengua
extranjera.

c¢) Se han descrito los protocolos y normas de relacién social propios
del pas.

d) Se han valorado elementos socioculturales correspondientes a pai-
ses donde se habla la lengua extranjera en las informaciones que
transmiten los medios de comunicacién.

e) Se han valorado positivamente el enriquecimiento que las costum-
bres y tradiciones de otras culturas o sociedades nos pueden aportar.

f) Se han identificado los valores y creencias propios de la comuni-
dad donde se habla la lengua extranjera.

g) Se han identificado los aspectos socio-profesionales propios del
sector, en cualquier tipo de texto.

h) Se han aplicado los protocolos y normas de relacion social propios
del pais de la lengua extranjera.

i) Se han reconocido los marcadores lingiiisticos de la procedencia
regional.

Duracion: 160 horas.
Contenidos.
1. Comprensién de mensajes orales:

— Reconocimiento de sencillos mensajes profesionales del sector y
cotidianos.

— Sencillos mensajes directos, telefonicos, radiofénicos, grabados.
— Terminologia propia del sector turistico.

— Descripciones.

— Datos personales. Documentacién.

— Ideas principales y secundarias.

— Recursos lingiiisticos. Estructuras y funciones.
— Recursos gramaticales.

— El saludo. Férmulas de cortesia y saludo.

2. Interpretacion de mensajes escritos:

— Comprensién de mensajes, textos, articulos profesionales del sector
y cotidianos.

— Ideas principales e ideas secundarias.
— Recursos gramaticales.

— Relaciones légicas: oposicion, concesion, comparacion, condicion,
causa, finalidad, resultado.

— Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.
3. Produccién de mensajes orales:
— Mensajes orales:

- Registros utilizados en la emisién de mensajes orales.

- Terminologia especifica del sector turistico.

- Expresion fénica, acento, entonacion y ritmo.

- Marcadores lingiiisticos de relaciones sociales, normas de corte-
sfa y diferencias de registro.

- Uso de formas verbales.
— Mantenimiento y seguimiento del discurso oral:
- Toma, mantenimiento y cesion del turno de palabra.
- Apoyo, demostracion de entendimiento, peticion de aclaracion, etc.

- Entonacién como recurso de cohesion del texto oral: uso de los
patrones de entonacion.

— Fonética:

- Los sonidos vocdlicos y consondnticos del alfabeto correspon-
diente a la lengua extranjera.

- Pronunciacion.
4. Emision de textos escritos:

— Expresion y cumplimentacion de documentos y textos profesiona-
les del sector y cotidianos.

— Relaciones légicas: oposicion, concesion, comparacion, condicion,
causa, finalidad, resultado.

— Nexos.
— Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad, simultaneidad.
5. Coherencia textual:

— Identificacion e interpretacion de los elementos culturales mds sig-
nificativos de los paises donde se hable la lengua extranjera.

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

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

— Reconocimiento de la lengua extranjera para profundizar en cono-
cimientos que resulten de interés a lo largo de la vida personal y
profesional.

— Uso de registros adecuados segtin el contexto de la comunicacion,
el interlocutor y la intencién de los interlocutores.

Orientaciones metodologicas.

Este mddulo profesional tiene como principal objetivo la formacién
necesaria para el desempefio de actividades relacionadas con el sector del
alojamiento. Estas funciones, a desarrollar empleando una segunda len-
gua extranjera, pueden abarcar la lengua oral y la lengua escrita en nive-
les muy diferentes. Asi, el alumnado podria precisar del empleo de la len-
gua extranjera de forma espontdnea en departamentos de recepcién o de
pisos; podria hacerlo de modo mds formal y menos espontdneo en 4mbi-
tos de reservas o de cargos directivos; por dltimo, deberd expresarse de
forma escrita en casos de contratacién y gestion.

El profesorado debe reforzar los conocimientos de la lengua extran-
jera, si existiera, y preparar al alumno para una especializacion posterior.
No obstante, el inicio desde un nivel basico puede ser necesario si carece
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de conocimientos previos. Preparar al alumno para un uso oral de la len-
gua, debe ser uno de sus objetivos, por lo que, independientemente del
estudio gramatical de la lengua, totalmente necesaria, y del uso de la len-
gua escrita, es imprescindible programar actividades en las cuales se
fomente el aspecto oral de la lengua:

— Simulaciones de presencia de usuarios nativos de la lengua.

— Escucha de grabaciones sencillas y DVD de la vida cotidiana y del
sector profesional.

— Textos escritos procedentes de medios de comunicacion.
— Textos procedentes de Internet.

— El hecho de que la lengua debe sea el instrumento de comunica-
cion durante el desarrollo de las clases debe convertirse en un obje-
tivo verificable.

Ademas, el profesor programara sencillas actividades de trabajo basa-
das en:

— Simulaciones de comunicacion.

— Juegos de rol que simulen situaciones reales.

— Creacioén de conversaciones que provoquen debates en el grupo.
— Grabacién de situaciones de comunicacién por parte del alumno.

— Extraccion de los conocimientos gramaticales presentes en las
actividades anteriores.

— Produccién y comprensién de textos y mensajes orales.
— Revisién y repaso sistemdtico.

— Fomento del trabajo auténomo por parte del alumno.

— Précticas de pronunciacion.

En cualquier caso, a lo largo de toda la formacién que se imparte den-
tro de esta titulacion de «Gestion de Alojamientos Turisticos» se debe
conseguir que el alumnado, como consecuencia de una actitud profesio-
nal por parte del profesorado, mantenga una actitud positiva hacia los
aprendizajes y sea capaz de comprender la gran necesidad de uso de una
lengua extranjera en su desarrollo profesional. Esta actitud debe formar
parte de la evaluacién del alumnado y, por tanto, formara parte de la
actuacion y metodologia didactica del profesorado.

— Ala hora de impartir este médulo profesional, se tendra en cuenta
la necesidad de coordinacion en contenidos, procesos y actividades
procedimentales, con el profesorado que imparta el resto de los
modulos profesionales del ciclo formativo.

Modulo Profesional: Proyecto de gestion de alojamiento turistico.
Equivalencia en créditos ECTS: 5.

Cédigo: 0181.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica el mercado del alojamiento, los diferentes productos, la
organizacion econémica/ productiva y las oportunidades, relacionandolo
todo con el proyecto que se quiere implementar.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha clasificado el tejido empresarial del sector en el entorno del
centro educativo en funcién del tamafio de la empresa y los tipos
de productos elaborados.

b) Se han caracterizado las empresas tipo indicando la estructura
organizativa y las funciones de cada departamento.

c¢) Se ha analizado el mercado del alojamiento: informes econémicos,
estadisticas de ventas y otras propias del sector (ocupacién,» RevPar»,
entre otras) informacién de revistas profesionales, mayoristas
especializados, centrales de reservas y otros, identificando las ten-
dencias de consumo.

d) Se han caracterizado los productos turisticos mds representativos
presentes en el entorno del centro educativo.

e) Se ha analizado la competitividad de las empresas del sector segin
el tipo de producto-servicio ofertado.

f) Se ha analizado la complejidad tecnolégica y el coste econdmico
de la elaboracién y oferta de los diferentes productos-servicios.

g) Se ha analizado la disponibilidad de los recursos humanos y mate-
riales necesarios.

h) Se han identificado los canales de comercializacién mas habitua-
les para cada tipo de producto-servicio.

i) Se ha determinado la logistica empleada en las empresas del sec-
tor, y entre otros, necesidades de almacenes, transporte, merchan-
dising, etc.

j) Se ha identificado la legislacion especifica relacionada con la ofer-
ta de productos-servicios de alojamiento.

k) Se ha identificado la normativa que afecta al sector respecto a la
seguridad alimentaria, seguridad laboral y seguridad medioambiental.

1) Se han detectado las oportunidades de empleo y autoempleo en el
sector.

m)Se ha elegido, en funcién de la informacién obtenida, la orienta-
cién del proyecto hacia una gama/ linea de productos-servicios
determinada.

2. Disefia un proyecto de alojamiento relacionado con las competencias
expresadas en el titulo analizando su viabilidad econémica y tecnoldgica.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado los proyectos vinculados con el sector en fun-
cion de su tipologia.

b) Se ha analizado la idoneidad de la zona o regién para la implanta-
cién del proyecto.

¢) Se han establecido los objetivos que se pretenden conseguir iden-
tificando el alcance del proyecto.

d) Se ha realizado el estudio de viabilidad técnica y econdmica del
proyecto.

e) Se han identificado las fases o partes que componen el proyecto y
su contenido.

f) Se han previsto los recursos materiales y personales necesarios
para realizar el proyecto.

g) Se han detallado las fases o partes que componen el proyecto y su
contenido.

h) Se ha determinado la documentacién necesaria para su disefio.

i) Se ha elaborado el pliego de condiciones para la aplicacién del
proyecto.

j) Se han definido los indicadores que garantizan la calidad del
proyecto.

3. Define y planifica la ejecucion del proyecto detallando las diferen-
tes fases de su desarrollo y la documentacién asociada, abordando de
manera interdisciplinar la actuacién.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado y extraido del proyecto las necesidades y ope-
raciones a realizar.

b) Se han secuenciado las operaciones ordenandolas en funcion de las
necesidades de implementacion.

¢) Se han determinado los recursos y la logistica necesaria para cada
operacion.
d) Se han identificado las necesidades de permisos y autorizaciones.

e) Se han determinado los procedimientos de actuacién o ejecucién
de las operaciones.

f) Se han identificado los riesgos inherentes a la implementacién
definiendo el plan de prevencion de riesgos y los medios y equipos
necesarios.

g) Se han determinado los riesgos medioambientales vinculados al
proyecto y sus implicaciones.

h) Se ha planificado la asignacién de recursos materiales y humanos
y los tiempos de ejecucién.

i) Se ha hecho la valoracién econémica necesaria para el desarrollo
del proyecto.

j) Se han definido los indicadores que garantizan la calidad en la eje-
cucién del proyecto.

k) Se ha definido y elaborado la documentacién necesaria para la
implementacién o ejecucion.

4. Gestiona el proyecto definiendo el procedimiento de seguimiento y

control.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha asignado la ejecucién de las operaciones en funcién de la
planificacion establecida.
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b) Se ha definido el procedimiento de seguimiento de las operaciones
o intervenciones.

¢) Se ha definido el procedimiento para la gestion de las incidencias
que pueden presentarse durante la realizacion de las operaciones
(andlisis de la incidencia, solucién y registro).

d) Se ha definido el procedimiento para gestionar los posibles cam-
bios en los recursos y operaciones, incluyendo el sistema de regis-
tro de los mismos.

e) Se ha definido el procedimiento de finalizacién y cierre del
proyecto.

f) Se ha definido y elaborado la documentacién necesaria para la
finalizacion de las operaciones y del proyecto.

g) Se han previsto soluciones alternativas ante una serie de problemas
simulados planteados, proponiendo la solucién correcta y justifi-
cando la opcidn elegida.

h) Se ha establecido un sistema para garantizar el cumplimiento del
pliego de condiciones del proyecto.

Duracion: 30 horas.
Orientaciones metodologicas.

Este médulo complementa la formacién de otros médulos profesio-
nales especialmente en la funcién de planificacién y programacién. Tam-
bién abarca de una manera integrada aspectos de otras funciones como
son: gestién de los recursos turisticos, marketing, comercializacién y
reservas, promocion, seguridad del medio ambiente, prevencion y segu-
ridad laboral.

Las actividades profesionales asociadas a estas funciones se desarro-
llan en los diferentes subsectores del alojamiento.

La formacién de este mddulo se relaciona con todos los objetivos
generales del ciclo y todas las competencias profesionales, personales y
sociales.

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza y aprendizaje que
permiten alcanzar los objetivos del médulo profesional versardn sobre:

— Conocimiento de los fundamentos de un proyecto.

Utilizacién de las TIC en la bisqueda de informacién y en la rea-
lizacién del proyecto.

— Autonomia e iniciativa.
— Innovacion en el planteamiento y objetivos del proyecto.

El proyecto sera realizado por el alumno, de forma individual prefe-
rentemente, durante el tercer trimestre del segundo curso. El alumno sera
tutorizado por un profesor, que imparta docencia en segundo curso del
ciclo formativo, de la especialidad de Hosteleria y turismo, de acuerdo
con lo establecido en el Anexo III A) del Real Decreto 1686/200, de 14
de diciembre, no obstante, dado que los resultados de aprendizaje y cri-
terios de evaluacion de este médulo complementan los del resto de los
modulos y tiene un caricter integrador de todos los médulos del ciclo
seria conveniente la colaboracion de todos los profesores con atribucion
docente en el ciclo formativo.

Modulo profesional: Formacion y orientacion laboral.
Equivalencia en créditos ECTS: 5.

Codigo: 0182.

BLOQUE A: Formacion, Legislacion y Relaciones Laborales.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado la importancia de la formacién permanente como
factor clave para la empleabilidad y la adaptacion a las exigencias
del proceso productivo.

b) Se ha identificado los itinerarios formativo-profesionales relacio-
nados con el perfil profesional del Técnico Superior en Gestion de
alojamientos turisticos.

¢) Se han determinado las aptitudes y actitudes requeridas para la
actividad profesional relacionada con el perfil del titulo.

d) Se han identificado los principales yacimientos de empleo y de
insercion laboral para el Técnico Superior en Gestion de aloja-
mientos turisticos.

e) Se ha determinado las técnicas utilizadas en el proceso de bisque-
da de empleo.

f) Se han previsto las alternativas de autoempleo en los sectores pro-
fesionales relacionados con el titulo.

g) Se ha realizado la valoracién de la personalidad, aspiraciones, acti-
tudes, y formacion propias para la toma de decisiones.

h) Se ha reconocido el acceso al empleo en igualdad de oportunida-
des y sin discriminacion.

2. Aplica las estrategias del trabajo en equipo, valorando su eficacia y

eficiencia para la consecucion de los objetivos de la organizacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han valorado las ventajas del trabajo en equipo en situaciones
de trabajo relacionadas con el perfil del Técnico Superior en Gestion
de alojamientos turisticos.

b) Se han identificado los equipos de trabajo que pueden constituirse
en una situacién real de trabajo.

¢) Se han determinado las caracteristicas del equipo de trabajo eficaz
frente a los equipos ineficaces.

d) Se ha valorado positivamente la necesaria existencia de diversidad
de roles y opiniones asumidas por los miembros de un equipo.

e) Se ha reconocido la posible existencia de conflicto entre los
miembros de un grupo como un aspecto caracteristico de las
organizaciones.

f) Se han identificado los tipos de conflicto y sus fuentes.

g) Se han determinado procedimientos para la resolucién de los
conflictos.

h) Se ha analizado el proceso de toma de decisiones en grupo.

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

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los conceptos basicos del Derecho del Trabajo.

b) Se han utilizado las fuentes del Derecho Laboral.

¢) Se han distinguido los principales organismos que intervienen en

las relaciones entre empresarios y trabajadores.

d) Se han determinado los derechos y obligaciones derivados de la
relacién laboral.

e) Se han clasificado las principales modalidades de contratacion,
identificando las medidas de fomento de la contratacién para
determinados colectivos.

f) Se ha analizado el recibo de salarios, identificando los principales
elementos que lo integran.

g) Se han identificado las causas y efectos de la modificacion, sus-
pensién y extincion de la relacién laboral.

h) Se han valorado las medidas establecidas por la legislacion vigen-
te para la conciliacién de la vida laboral y familiar.

i) Se han analizado las diferentes medidas de conflicto colectivo y
los procedimientos de solucién de conflictos.

j) Se han determinado las condiciones de trabajo pactadas en un con-
venio colectivo aplicable a un sector profesional relacionado con
el titulo de Técnico Superior en Gestion de Alojamientos turisticos.

k) Se han identificado las caracteristicas definitorias de los nuevos
entornos de organizacion del trabajo.

4. Determina la accién protectora del sistema de la Seguridad Social
ante las distintas contingencias cubiertas, identificando las distintas cla-
ses de prestaciones.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha valorado el papel de la Seguridad Social como pilar esencial

para la mejora de la calidad de vida de los ciudadanos.

b) Se han enumerado las diversas contingencias que cubre el sistema
de Seguridad Social.
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¢) Se han identificado los regimenes existentes en el sistema de la
Seguridad Social.

d) Se han identificado las obligaciones de empresario y trabajador
dentro del sistema de Seguridad Social.

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

f) Se han clasificado las prestaciones del sistema de Seguridad
Social, identificando los requisitos.

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

h) Se ha realizado el calculo de la duracién y cuantia de una presta-
cién por desempleo de nivel contributivo bdsico.

BLOQUE B: Prevencion de Riesgos Laborales.

5. Evalua los riesgos derivados de su actividad, analizando las condi-
ciones de trabajo y los factores de riesgo presentes en su entorno laboral.

Criterios de evaluacion:

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

b) Se han relacionado las condiciones laborales con la salud del tra-
bajador.

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

d) Se han identificado las situaciones de riesgo mds habituales en los
entornos de trabajo del Técnico Superior en Gestion de alojamien-
tos turisticos.

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

f) Se han determinado las condiciones de trabajo con significacién
para la prevencién en los entornos de trabajo relacionados con el
perfil profesional del Técnico Superior en Gestién de alojamientos
turfsticos.

g) Se han clasificado y descrito los tipos de dafios profesionales con
especial mencién a accidentes de trabajo y enfermedades profesio-
nales relacionadas con el perfil profesional del Técnico Superior
en Gestion de alojamientos turisticos.

6. Aplica las medidas de prevencion y proteccion analizando las situa-
ciones de riesgo en el entorno laboral del Técnico Superior en Gestion de
alojamientos turisticos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han definido las técnicas de prevencién y de proteccion que
deben aplicarse para evitar los dafios en su origen y minimizar su
consecuencias en caso de que sean inevitables.

b) Se han analizado el significado y alcance de los distintos tipos de
sefializacion de seguridad.
¢) Se han analizado los protocolos de actuacion en caso de emergencia.

d) Se han identificado las técnicas de clasificacion de heridos en caso
de emergencia donde existen victimas de diversa gravedad.

e) Se han identificado las técnicas basicas de primeros auxilios que
han de ser aplicadas en el lugar del accidente ante distintos tipos
de dafios y la composicion y uso del botiquin.

f) Se han determinado los requisitos y condiciones para la vigilancia
de la salud del trabajador y su importancia como medida de
prevencion.

7. Participa en la elaboracién de un plan de prevencion de riesgos en
una pequeila empresa, identificando las responsabilidades de todos los
agentes implicados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han determinado los principales derechos y deberes en materia

de prevencion de riesgos laborales.

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

¢) Se han determinado las formas de representacion de los trabajado-
res en la empresa en materia de prevencion.

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

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

f) Se ha definido el contenido del plan de prevencién en un centro de
trabajo relacionado con el sector profesional del Técnico Superior
en Gestién de Alojamientos turisticos.

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

Duracion: 96 horas.

Contenidos:

BLOQUE A: Formacion, Legislacion y Relaciones Laborales.
Duracion: 46 horas.

1. Bisqueda activa de empleo:

— Valoracién de la importancia de la formacién permanente para la
trayectoria laboral y profesional del Técnico Superior en Gestion
de alojamientos turisticos.

— Oportunidades de aprendizaje y empleo en Europa. Programas
europeos.

— Valoracién de la empleabilidad y adaptacién como factores clave
para responder a las exigencias del mercado laboral.

— Identificacion de los itinerarios formativos relacionados con el
Técnico Superior en Gestion de alojamientos turisticos.

— Analisis de los intereses, aptitudes y motivaciones personales para
la carrera profesional.

— Definicién y andlisis del sector profesional del titulo de Técnico
Superior en Gestion de alojamientos turisticos.

— Caracteristicas personales y profesionales mas apreciadas por
empresas del sector en Castilla y Ledn.

— Proceso de biisqueda de empleo en pequenas, medianas y grandes
empresas del sector.

— La bisqueda de empleo. Fuentes de informacion.
— Técnicas e instrumentos de bisqueda de empleo.

— Identificacion de yacimientos de empleo y oportunidades de auto-
empleo del sector en Castilla y Ledn.

— El proceso de toma de decisiones, tras evaluar su potencial
profesional.

— Laigualdad de oportunidades en el acceso al empleo.
2. Gestion del conflicto y equipos de trabajo:
— Concepto de Equipo de trabajo.

— Valoracién de las ventajas e inconvenientes del trabajo en equipo
para la eficacia de la organizacion.

— Tipologia de equipos de trabajo.

— Equipos en la industria de la alojamiento segtin las funciones que
desempefian.

— Formacién y funcionamiento de equipos eficaces.

— La participacién en el equipo de trabajo.

— Técnicas de participacion.

— Identificacion de roles. Barreras a la participacion en el equipo.
— Desarrollo de una reunién de trabajo.

— Problemas mads frecuentes del trabajo en equipo.

— Conflicto: caracteristicas, fuentes y etapas.

— Consecuencias de los conflictos.

— Meétodos para la resolucién o supresion del conflicto.

— La comunicacién como instrumento fundamental para el trabajo en
equipo y la negociacién. Comunicacion asertiva.

3. Contrato de trabajo:

— El Derecho del Trabajo. Normas fundamentales. Las Fuentes del
Derecho Laboral.

— Organos de la administracién y jurisdiccién laboral.
— Andlisis de la relacién laboral individual.

— Modalidades del contrato de trabajo y medidas de fomento de la
contratacion.
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— Derechos y deberes derivados de la relacion laboral.

— El tiempo de trabajo.

— El salario. Andlisis del recibo de salarios. Liquidacién de haberes.
— Modificacion, suspension y extincion del contrato de trabajo.

— Valoracién de las medidas para la conciliacion familiar y profesional.
— Representacion de los trabajadores en la empresa.

— Medidas de conflicto colectivo. Procedimientos de solucién.

— Negociacion colectiva. Analisis de un convenio colectivo aplicable
al ambito profesional del Técnico Superior en Gestion de aloja-
mientos turisticos, dentro del dmbito geogréfico de Castilla y Ledn.

— Medidas del conflicto colectivo. Procedimientos de solucion.

— Beneficios para los trabajadores en las nuevas organizaciones: fle-
xibilidad, beneficios sociales entre otros.

4. Seguridad Social, Empleo y Desempleo:
— Estructura del Sistema de la Seguridad Social.

— Determinacion de las principales obligaciones de empresarios y
trabajadores en materia de Seguridad Social: afiliacion, altas, bajas
y cotizacion.

— Situaciones protegibles en la proteccion por desempleo.

— Cdlculo de bases de cotizacién a la seguridad social y determina-
cién de cuotas en un supuesto sencillo.

— Prestaciones de la Seguridad Social.

— Cilculo de una prestacion por desempleo de nivel contributivo
bésico.

BLOQUE B: Prevencion de Riesgos Laborales.

Duracion: 50 horas.

5. Evaluacién de riesgos profesionales:

— Importancia de la cultura preventiva en todas las fases de la acti-
vidad. Sensibilizacién, a través de las estadisticas de siniestralidad
nacional y en Castilla y Le6n, de la necesidad de habitos y actua-
ciones seguras.

— Valoracién de la relacion entre trabajo y salud. Las condiciones de
trabajo.

— El riesgo profesional.

— Analisis de factores de riesgo.

— Andlisis de riesgos ligados a las condiciones de seguridad.
— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ambientales.

— Analisis de riesgos ligados a las condiciones ergonémicas y psico-
sociales.

— Riesgos especificos en la industria de alojamiento.

— La evaluacién de riesgos en empresas tipo del sector del aloja-
miento como elemento bésico de la actividad preventiva.

— Técnicas de evaluacion de riesgos.
— Condiciones de trabajo y seguridad.

— Determinacion de los posibles dafios a la salud del trabajador que
pueden derivarse de las situaciones de riesgo detectadas. Los acci-
dentes de trabajo, las enfermedades profesionales y otras patologias.

6. Aplicacion de medidas de prevencion y proteccion en la empresa:

— Determinacién de las medidas de prevencion y proteccién indivi-
dual y colectiva.

— Seiializacion de seguridad.

— Protocolo de actuacion ante la situacion de emergencias.

— Prioridades y secuencia de actuacion en el lugar del accidente.
— Urgencia médica. Primeros auxilios. Conceptos bésicos.

— Aplicacién de técnicas de primeros auxilios.

— Vigilancia de la salud de los trabajadores.

— Formacion a los trabajadores en materia de planes de emergencia
y aplicacion de técnicas de primeros auxilios.

7. Planificacién de la prevencién de riesgos en la empresa. Preven-

cién integrada:

— Marco normativo en materia de prevencioén de riesgos laborales.

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

— Responsabilidades en materia de prevencion de riesgos laborales.
— Gestion de la prevencion en la empresa. Documentacion.

— Organismos publicos relacionados con la prevencién de riesgos
laborales.

— Planificacién de la prevencién en la empresa. Secuenciacion de
actuaciones.

— Definicion del contenido del Plan de Prevencién de un centro de
trabajo relacionado con el sector profesional.

— Planes de emergencia y de evacuacién en entornos de trabajo.
— Elaboracién de un plan de emergencia en una «pyme».

— Representacién y participacion de los trabajadores en materia
preventiva.

Orientaciones metodologicas.

Este médulo profesional contiene la formacién necesaria para que el
alumno pueda insertarse laboralmente y desarrollar su carrera profesional
en el sector del alojamiento, conocimiento en todo momento sus derechos
y obligaciones laborales.

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza-aprendizaje que
permiten alcanzar los objetivos del médulo versaran sobre:

— El manejo de las fuentes de informacién sobre el sistema educati-
vo y laboral, en especial en lo referente al sector de las industrias
relacionadas con el sector del alojamiento.

— Larealizacién de pruebas de orientacion y dindmicas sobre la pro-
pia personalidad y el desarrollo de las habilidades sociales.

— La preparacién y realizacion de curriculos (CVs) y entrevistas de
trabajo.

— Identificacién de la normativa laboral que afecta a los trabajadores
del sector, manejo de los contratos mds comtinmente utilizados,
lectura comprensiva de los convenios colectivos de aplicacion.

— La cumplimentacién de recibos de salario de diferentes caracteris-
ticas y otros documentos relacionados.

— El analisis de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales y de la
normativa de desarrollo que le permita la evaluacién de los riesgos
derivados de las actividades desarrolladas en el sector productivo,
y colaborar en la definicién de un plan de prevencién para la
empresa, asi como las medidas necesarias que deban adoptarse
para su implementacion.

Médulo profesional: Empresa e iniciativa emprendedora.
Equivalencia en créditos ECTS: 4.

Cadigo: 0183.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Reconoce las capacidades asociadas a la iniciativa emprendedora,
analizando los requerimientos derivados de los puestos de trabajo y de las
actividades profesionales.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado el concepto de innovacién y su relacién con el
progreso de la sociedad y el aumento en el bienestar de los individuos.

b) Se ha analizado el concepto de cultura emprendedora y su impor-
tancia como fuente de creacién de empleo y bienestar social.

¢) Se ha valorado la importancia de la iniciativa individual, la creati-
vidad, la formacién y la colaboracién como requisitos indispensa-
bles para tener éxito en la actividad emprendedora.

d) Se ha analizado la capacidad de iniciativa en el trabajo de una per-
sona empleada en una «pyme» relacionada con el sector del
alojamiento.

e) Se ha analizado el desarrollo de la actividad emprendedora de un
empresario que se inicie en el sector del alojamiento.

f) Se ha analizado el concepto de riesgo como elemento inevitable de
toda actividad emprendedora.

g) Se ha analizado el concepto de empresario y los requisitos y acti-
tudes necesario para desarrollar la actividad empresarial.

h) Se ha descrito la estrategia empresarial relaciondandola con los
objetivos de la empresa.
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i) Se ha definido una determinada idea de negocio del &mbito del alo-
jamiento, que servira de punto de partida para la elaboracion de un
plan de empresa.

2. Define la oportunidad de creacién de una pequefia empresa, valo-

rando el impacto sobre el entorno de actuacién e incorporando valores
éticos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito las funciones bdsicas que se realizan en una empre-
sa y se ha analizado el concepto de sistema aplicado a la empresa.

b) Se han identificado los principales componentes del entorno gene-
ral que rodea a la empresa, en especial el entorno econémico,
social, demografico y cultural.

c¢) Se ha analizado la influencia en la actividad empresarial de las
relaciones con los clientes, con los proveedores y la competencia
como principales integrantes del entorno especifico.

d) Se han analizado las estrategias y técnicas comerciales en un esta-
blecimiento de alojamiento.

e) Se han identificado los elementos del entorno de una pyme del alo-
jamiento.

f) Se han analizado los conceptos de cultura empresarial e imagen
corporativa, y su relacién con los objetivos empresariales.

g) Se ha analizado el fenémeno de la responsabilidad social de las
empresas y su importancia como un elemento de la estrategia
empresarial.

h) Se ha elaborado el balance social de una empresa de fabricacion
mecanica y se han descrito los principales costes sociales en que
incurren estas empresas, asi como los beneficios sociales que
producen.

i) Se han identificado, en empresas de alojamiento, pricticas que
incorporan valores éticos y sociales.

j) Se ha llevado a cabo un estudio de viabilidad econémica y finan-
ciera de una pyme de alojamiento.

3. Realiza las actividades para la constitucion y puesta en marcha de

una empresa, seleccionando la forma juridica e identificando las obliga-
ciones legales asociadas.

Criterios de evaluacion:
a) Se han analizado las diferentes formas juridicas de la empresa.

b) Se ha especificado el grado de responsabilidad legal de los propie-
tarios de la empresa en funcién de la forma juridica elegida.

¢) Se ha diferenciado el tratamiento fiscal establecido para las dife-
rentes formas juridicas de la empresa.

d) Se han analizado los trdmites exigidos por la legislacién vigente
para la constitucion de una «pyme».

e) Se ha realizado una bisqueda exhaustiva de las diferentes ayudas
para la creacion de empresas de alojamiento en la localidad de
referencia.

f) Se ha incluido en el plan de empresa todo lo relativo a la eleccion
de la forma juridica, estudio de viabilidad econémico-financiera,
trdmites administrativos, ayudas y subvenciones.

g) Se han identificado las vias de asesoramiento y gestiéon adminis-
trativa externos existentes a la hora de poner en marcha una
«pyme».

4. Realiza actividades de gestion administrativa y financiera bdsica de

una «pyme», identificando las principales obligaciones contables y fisca-
les y cumplimentando la documentacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han analizado los conceptos bésicos de contabilidad, asi como
las técnicas de registro de la informacion contable.

b) Se han descrito las técnicas basicas de analisis de la informacion
contable, es especial en lo referente a la solvencia, liquidez y ren-
tabilidad de la empresa.

¢) Se han definido las obligaciones fiscales de una empresa relacio-
nada con el sector del alojamiento.

d) Se han diferenciado los tipos de impuestos en el calendario fiscal.

e) Se ha cumplimentado la documentacién bdsica de cardcter comer-
cial y contable (facturas, albaranes, notas de pedido, letras de cambio,

cheques y otros) para una «pyme» de alojamiento, y se han descri-
to los circuitos que dicha documentacién recorre en la empresa.

f) Se ha incluido la anterior documentacién en el plan de empresa.
Duracion: 63 horas.

Contenidos:

1. Iniciativa emprendedora:

— Innovacién y desarrollo econémico. Principales caracteristicas de
la innovacion en la actividad de alojamiento (materiales, tecnolo-
gia, organizacion de la produccion, etc.).

— El trabajo por cuenta propia como fuente de creaciéon de empleo y
bienestar social.

— Responsabilidad social de la empresa.

— Factores claves de los emprendedores: iniciativa, creatividad y
formacion.

— Desarrollo del espiritu emprendedor a través del fomento de las
actitudes de creatividad, iniciativa, autonomia y responsabilidad.

— La actuacién de los emprendedores como empleados de una
empresa de alojamiento.

— Fomento de las capacidades emprendedoras de un trabajador por
cuenta ajena.

— La actuacion de los emprendedores como empresarios de una
pequefla empresa en el sector del alojamiento.

— Objetivos de una empresa del sector del alojamiento y elaboracién
de una estrategia comercial.

— Andlisis de las oportunidades de negocio en el sector del alojamiento.
— Andlisis de la capacidad para asumir riesgos del emprendedor.

— El empresario. Requisitos para el ejercicio de la actividad empre-
sarial. Aptitudes y actitudes.

— Plan de empresa: la idea de negocio en el ambito del alojamiento.
— Bisqueda de ideas de negocio. Andlisis y viabilidad de las mismas.
2. La empresa y su entorno:

— Funciones bdsicas de la empresa.

— Estructura organizativa de la empresa. Organigrama.

— La empresa como sistema.

— El entorno general de la empresa en los aspectos econdmico,
social, demografico y cultural.

— Tipos de mercados. Competencia. Barreras de entrada.

— Relaciones con clientes y proveedores.

— Andlisis del entorno general y especifico de una pyme de alojamiento.
— Relaciones de una pyme de alojamiento con su entorno.

— Cultura empresarial e imagen corporativa.

— Relaciones de una pyme de alojamiento con el conjunto de la
sociedad.

— El balance social: Los costes y los beneficios sociales.
— La ética empresarial en empresas de alojamiento.

3. Creacién y puesta en marcha de una empresa:

— Tipos de empresa.

— Eleccién de la forma juridica: Exigencia legal, responsabilidad
legal, nimero de socios, capital y fiscalidad.

— La franquicia como forma de empresa.

— Ventajas e inconvenientes de las distintas formas juridicas con
especial atencion a la responsabilidad legal.

— La fiscalidad en las empresas.

— Impuestos mas importantes que afectan a la actividad de la empresa.
— Tramites administrativos para la constitucién de una empresa.
— Relacién con organismos oficiales.

— Subvenciones y ayudas destinadas a la creaciéon de empresa del
sector del alojamiento en la localidad de referencia.

— Viabilidad econdmica y viabilidad financiera de una «pyme» de
alojamiento.
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— Plan de empresa: eleccion de la forma juridica, estudio de viabili-
dad econémico y financiera, trdmites administrativos y gestion de
ayudas y subvenciones.

— Vias externas de asesoramiento y gestion. La ventanilla dnica
empresarial.

4. Funcién administrativa:

— Concepto de contabilidad y nociones bésicas.

— Cuentas anuales obligatorias.

— Andlisis de la informacion contable.

— Ratios.

— Calculo de coste, beneficio y umbral de rentabilidad.
— Obligaciones fiscales de las empresas.

— Calendario fiscal.

— Gestién administrativa de una empresa de alojamiento.

— Documentos basicos utilizados en la actividad econdémica de la
empresa: Documentos relacionados con la compraventa y docu-
mentos relacionados con el cobro y pago.

— Gestion de aprovisionamiento. Valoracion de existencias. Volumen
6ptimo de pedido.

— Elaboracién de un proyecto simulado de plan de empresa en el aula.
Orientaciones metodologicas.

Este médulo profesional contiene la formacién necesaria para des-
arrollar la propia iniciativa en el &mbito empresarial, tanto hacia el auto-
empleo como hacia la asuncién de responsabilidades y funciones en el
empleo por cuenta ajena.

Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que per-
miten alcanzar los objetivos del médulo versardn sobre:

— Manejo de las fuentes de informacién sobre el sector de las indus-
trias de restauracion, incluyendo el andlisis de los procesos de
innovacidn sectorial en marcha.

— La realizacion de casos y dindmicas de grupo que permitan com-
prender y valorara las actitudes de los emprendedores y ajustar la
necesidad de los mismos al sector servicios relacionado con los
procesos de servicio en empresas de alojamiento.

— Larealizacion de un proyecto de plan de empresa relacionada con la
actividad de mecanizado y que incluya todas las facetas de puesta en
marcha de un negocio: viabilidad, organizacién de la produccién y
los recursos humanos, accién comercial, control administrativo y
financiero, asi como justificacion de su responsabilidad social.

— Utilizacién de la herramienta Aprende a Emprender.
Mbédulo Profesional: Inglés para el alojamiento.
Codigo: CLO4.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Reconoce informacién profesional en el ambito del alojamiento
contenido en discursos orales claros y sencillos emitidos en lengua estdn-
dar, identificando el contenido global del mensaje.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido aquellos aspectos y terminologia propios del
sector turistico en general y del alojamiento en particular.

b) Se han identificado los componentes de la oferta turistica de un
determinado nucleo receptor de Turismo.

¢) Se han identificado las caracteristicas de la demanda turistica com-
parandolas con las diferentes tipologias de Turismo existentes en
el mercado nacional.

d) Se han interpretado instrucciones profesionales acerca de la orga-
nizacion y funcionamiento de los distintos departamentos que
componen un establecimiento de alojamiento.

e) Se han interpretado peticiones de informacion oral o telefénica
realizada por cliente o intermediarios de servicios turisticos.

f) Se han recogido solicitudes de reserva, confirmacién y cambios
por cuenta de clientes e intermediarios de servicios turisticos utili-
zando como medio la via telefonica.

g) Se han recogido solicitudes de reserva, confirmacién y cambios
por cuenta de clientes personados en el establecimiento.

h) Se ha identificado el contenido de solicitudes de informacion rela-
tiva a servicios propios del establecimiento o situados en sus
proximidades.

i) Se han interpretado reclamaciones recibidas.

j) Se han identificado férmulas de saludo y tratamiento de clientes en
establecimientos de alojamiento turistico.

2. Interpreta informacion escrita relativa al alojamiento turistico con-
tenida en textos de naturaleza diversa, analizando de forma comprensiva
sus contenidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado manuales y otra documentacion relativa al fun-
cionamiento y a los diferentes departamentos o dreas de un esta-
blecimiento de alojamiento.

b) Se ha interpretado la informacién contenida en textos profesiona-
les, publicaciones turisticas, folletos, entre otros, relativas al sector
del alojamiento turistico.

¢) Se ha analizado el contenido de textos o documentos comerciales,
acuerdos, bonos o contratos que contribuyen o intervienen en el
desarrollo de la actividad del alojamiento.

d) Se han identificado las ideas contenidas en documentos y otros
soportes comerciales.

e) Se ha recogido informacion comercial expresada en la lengua
inglesa presente en paginas web identificadas con el servicio y
comercializacién de alojamientos.

f) Se ha recogido informacién de servicio expresada en la lengua
inglesa presente en pdginas web identificadas con el servicio y
comercializacion de alojamientos.

g) Se han identificado las demandas de informacion sobre caracteris-
ticas del establecimiento o de la zona a través de faxes, e-mails y
cartas.

h) Se ha comprendido un escrito de peticién de reserva de habitacién
o de anulacién y los datos correspondientes.

i) Se ha identificado una reclamacién presentada por escrito.

j) Se ha extraido la informacién contenida en folletos, pdginas Web,
Internet, entre otros, relativa al dambito profesional.

k) Se ha interpretado la informacién correspondiente a servicios aso-
ciados a la oferta de alojamiento que pueden existir en estableci-
mientos turisticos, tales como cartas de restaurante, servicio de
habitaciones, entre otros.

1) Se ha interpretado la documentacién de clientes extranjeros.

m)Se ha interpretado informacién contenida en soportes diversos que
pueden influir en el proceso de prestacion del servicios, tales como
horarios, tarifas, entre otros.

3. Emite mensajes orales sencillos, claros y bien estructurados, relati-
vos a la prestacion del servicio de alojamiento, analizando el contenido
de la situacion y adaptdndose a la situacion de la conversacion.

Criterios de evaluacion:

a) Se han descrito los diferentes departamentos que componen un
establecimiento de alojamiento.

b) Se ha establecido la comunicacién con personas de habla inglesa
empleando el tratamiento adecuado y mostrando el respeto debido.

¢) Se han descrito los servicios que componen la oferta de un esta-
blecimiento de alojamiento.

d) Se han descrito los elementos que forman parte de la oferta de ser-
vicios en el ambito del alojamiento.

e) Se han emitido mensajes a través de la megafonia.

f) Se ha atendido a clientes de forma telefénica o presencial en la
solicitud de reservas, confirmaciones o cambios, facilitando la
informacion necesaria para el cliente.

g) Se han propuesto alternativas al servicio demandado en el caso de
que resulte imposible aceptar las solicitudes.

h) Se ha recibido al cliente en la recepcion de un establecimiento
hotelero con cortesia y profesionalidad atendiendo a sus expectativas.

i) Se ha facilitado la informacion relativa al servicio de alojamiento
y otras formalidades propias del momento de acogida del cliente.
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j) Se ha asesorado al cliente acerca de las diferentes ofertas de servi-
cios propios y externos, de acuerdo con sus solicitudes.

k) Se ha asesorado al cliente acerca del entorno del establecimiento.

1) Se ha descrito el contenido de diferentes servicios asociados
al alojamiento.

m)Se ha atendido a clientes de forma telefénica o presencial en la
solicitud de servicios prestados por el establecimiento.

n) Se ha informado al cliente acerca de itinerarios o vias internas del
establecimiento para facilitar su acceso a los servicios del
establecimiento.

i) Se ha informado al cliente acerca de itinerarios urbanos para acce-
der a servicios que pueda demandar.

0) Se ha atendido a reclamaciones de clientes expresando las excusas
correspondientes y facilitando las explicaciones adecuadas para su
comprension por parte de los clientes.

p) Se han emitido avisos y anuncios a clientes empleando la lengua
inglesa.

q) Se ha explicado con diligencia el contenido de la factura.
r) Se han emitido instrucciones empleando la lengua inglesa.

4. Elabora textos y documentacion escrita propios del sector del alo-

jamiento relaciondndolos con sus propdsitos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han cumplimentado fichas y formularios propios del servicio de
alojamiento.

b) Se han redactado notas de aviso y recordatorio dirigidos a clientes
alojados.

c¢) Se han redactado cartas dirigidas a clientes e intermediarios a
modo de presentacion de los servicios.

d) Se han cumplimentado documentos de confirmacién de reservas e
informacion de los servicios empleando correctamente las normas
de cortesia.

e) Se ha establecido comunicacién con otros interlocutores emplean-
do para ello textos redactados para su envio por fax, e-mail, entre
otros.

f) Se han redactado documentos comerciales para el envio de factu-
ras o remesas de créditos generados como consecuencia de acuer-
dos comerciales.

g) Se han redactado acuerdos comerciales y contratos, si procede,
empleando la lengua inglesa.

Duracion: 42 horas.

Contenidos:

1. Comprensién de mensajes orales:

— Reconocimiento de mensajes propios del dmbito del alojamiento.

— Mensajes directos, telefonicos, radiofénicos o grabados que pue-
den aparecer en el desarrollo profesional del sector del alojamiento.

— Identificacion de la terminologia especifica del sector de la Gestion
del alojamiento turistico.

— Identificacién de la terminologia propia del sector turistico.

— El saludo. Férmulas de cortesia y saludo en establecimientos de
alojamiento turfstico.

— Componentes de la reserva. Intervencion en la recogida de solicitudes.
2. Interpretacion de mensajes escritos:

— Identificacion de los elementos que componen la oferta de un esta-
blecimiento destinado al alojamiento turistico.

— Comprension de textos y documentos relacionados con las activi-
dades del alojamiento turistico:

- Manuales de funcionamiento.
- Folletos.
- Paginas web.
- Contratos u otros acuerdos.
- Bonos de Agencia.
— Terminologia especifica del sector del alojamiento turistico:

- Relacionada con las habitaciones.

- Relacionada con el servicio de comidas y bebidas.

- Relacionada con cualquier otro servicios asociado (interno o
externo).

3. Produccién de mensajes orales:
— Mensajes orales:
- Registros utilizados en la emisién de mensajes orales.

— Empleo de la terminologia especifica del sector de la Gestion del
alojamiento turistico:

- Relacionada con las habitaciones.
- Relacionada con el servicio de comidas y bebidas.

- Relacionada con cualquier otro servicios asociado (interno o
externo).

— Uso del teléfono.
— Tratamiento de personas en establecimientos de alojamiento turistico.

— Intervencion en la solicitud, confirmacién, denegacion o cambios
en reservas.

— Intervencién relacionada con la llegada y presentacion de los
clientes.

— Intervencion relacionada con la estancia y demandas de servicios
por parte de los clientes.

— Intervencidn relacionada con la salida de los clientes.
4. Emision de textos escritos:

— Expresion y cumplimentacién de documentos relacionados con la
llegada, estancia y salida de los clientes.

— Cartas comerciales y de presentacion de servicios.
— Contratos y acuerdos comerciales.

— Folletos.

Orientaciones metodologicas.

Este médulo profesional mantiene como principal objetivo la forma-
cién necesaria para el uso de la lengua en el desempefio de actividades
relacionadas con el sector del alojamiento, y sirve ademds para especiali-
zar al alumno en el sector.

La lengua inglesa debe ser el instrumento de comunicacién durante el
desarrollo de las clases.

El profesor debe trasladar los contenidos de sus ensefianzas al dmbi-
to de la especialidad, participando el alumno de situaciones similares al
modulo cursado en el primer curso, pero mucho mas localizado en la acti-
vidad meramente profesional. Se tratard de reforzar el aspecto oral de la
lengua sin descuidar el uso de la lengua escrita.

Se programaran actividades para que el alumno realice:
— Simulaciones de presencia de usuarios nativos de la lengua.

— Escucha de grabaciones y DVD de la vida cotidiana y del sector
profesional.

Textos escritos procedentes de medios de comunicacion.

— Textos procedentes de Internet.

Ademas, el profesor propondra actividades de trabajo basadas en:
— Simulaciones de comunicacién telefénica y cara a cara.

— Juegos de rol que simulen situaciones reales de cualquier departa-
mento de un establecimiento de alojamiento.

— Creacién de conversaciones que provoquen debates en el grupo
acerca del funcionamiento de algunos departamentos de un hotel u
otro establecimiento de alojamiento.

— Grabacion de situaciones de comunicacién o intervenciones profe-
sionales por parte del alumno.

— Extraccién de los conocimientos gramaticales presentes en las
actividades anteriores.

— Produccion y comprension de textos y mensajes orales, incluso
como apoyo de futuras intervenciones profesionales.

— Revisién y repaso sistemético.
— Fomento del trabajo auténomo por parte del alumno.
— Practicas de pronunciacion.

En cualquier caso, a lo largo de toda la formacién que se imparte den-
tro de esta titulacion de «Gestion de Alojamientos Turisticos» se debe
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conseguir que el alumnado, como consecuencia de una actitud profesio-
nal por parte del profesorado, mantenga una actitud positiva hacia los
aprendizajes y sea capaz de comprender la gran necesidad de uso de la
lengua inglesa en su desarrollo profesional. Esta actitud debe formar
parte de la evaluacién del alumnado y, por tanto, formard parte de la
actuacion y metodologia didactica del profesorado.

A la hora de impartir este médulo profesional, se tendrd en cuenta la
necesidad de coordinacion en contenidos, procesos y actividades proce-
dimentales, con el profesorado que imparta el resto de los médulos pro-
fesionales del ciclo y en especial el mddulo de inglés.

Modulo Profesional: Segunda lengua extranjera para el aloja-
miento, Francés.

Codigo: CLOS.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Reconoce informacién profesional en el dmbito del alojamiento
contenido en discursos orales claros y sencillos emitidos en lengua estdn-
dar, identificando el contenido global del mensaje.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido aquellos aspectos y terminologia propios del
sector turistico en general y del alojamiento en particular.

b) Se han identificado los componentes de la oferta turistica de un
determinado nicleo receptor de Turismo.

¢) Se han identificado las caracteristicas de la demanda turistica com-
parandolas con las diferentes tipologias de Turismo existentes en
el mercado nacional.

d) Se han interpretado instrucciones profesionales acerca de la orga-
nizacion y funcionamiento de los distintos departamentos que
componen un establecimiento de alojamiento.

e) Se han interpretado peticiones de informacion oral o telefénica
realizada por cliente o intermediarios de servicios turisticos.

f) Se han recogido solicitudes de reserva, confirmacién y cambios
por cuenta de clientes e intermediarios de servicios turisticos utili-
zando como medio la via telefénica.

g) Se han recogido solicitudes de reserva, confirmacién y cambios
por cuenta de clientes personados en el establecimiento.

h) Se ha identificado el contenido de solicitudes de informacion rela-
tiva a servicios propios del establecimiento o situados en sus
proximidades.

i) Se han interpretado reclamaciones recibidas.

j) Se han identificado férmulas de saludo y tratamiento de clientes en
establecimientos de alojamiento.

2. Interpreta informacidn escrita relativa al alojamiento turistico con-
tenida en textos de naturaleza diversa, analizando de forma comprensiva
sus contenidos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han interpretado manuales y otra documentacion relativa al fun-
cionamiento y a los diferentes departamentos o dreas de un esta-
blecimiento de alojamiento.

b) Se ha interpretado la informacién contenida en textos profesiona-
les, publicaciones turisticas, folletos, entre otros, relativas al sector
del alojamiento turistico.

¢) Se ha analizado el contenido de textos o documentos comerciales,
acuerdos, bonos o contratos que contribuyen o intervienen en el
desarrollo de la actividad del alojamiento.

d) Se han identificado las ideas contenidas en documentos y otros
soportes comerciales.

e) Se ha recogido informacién comercial expresada en la lengua
extranjera presente en paginas web identificadas con el servicio y
comercializacién de alojamientos.

f) Se ha recogido informacién de servicio expresada en la lengua
extranjera presente en paginas web identificadas con el servicio y
comercializacién de alojamientos.

g) Se han identificado las demandas de informacion sobre caracteris-
ticas del establecimiento o de la zona a través de faxes, e-mails y
cartas.

h) Se ha comprendido un escrito de peticion de reserva de habitacion
o de anulacién y los datos correspondientes.

i) Se ha identificado una reclamacién presentada por escrito.

j) Se ha extraido la informacién contenida en folletos, paginas Web,
Internet, entre otros, relativa al dmbito profesional.

k) Se ha interpretado la informacion correspondiente a servicios aso-
ciados a la oferta de alojamiento que pueden existir en estableci-
mientos turisticos, tales como cartas de restaurante, servicio de
habitaciones, entre otros.

1) Se ha interpretado la documentacién de clientes extranjeros.

m)Se ha interpretado informacién contenida en soportes diversos que
pueden influir en el proceso de prestacion del servicios, tales como
horarios, tarifas, entre otros.

3. Emite mensajes orales sencillos, claros y bien estructurados, relati-
vos a la prestacion del servicio de alojamiento, analizando el contenido
de la situacion y adaptandose a la situacion de la conversacion.

Criterios de evaluacion:

a) Elabora textos y documentacion escrita Se han descrito los diferentes
departamentos que componen un establecimiento de alojamiento.

b) Se ha establecido la comunicacién con personas que usen la len-
gua extranjera empleando el tratamiento adecuado y mostrando el
respeto debido.

¢) Se han descrito los servicios que componen la oferta de un esta-
blecimiento de alojamiento.

d) Se han descrito los elementos que forman parte de la oferta de ser-
vicios en el ambito del alojamiento.

e) Se han emitido mensajes a través de la megafonia.

f) Se ha atendido a clientes de forma telefénica o presencial en la
solicitud de reservas, confirmaciones o cambios, facilitando la
informacion necesaria para el cliente.

g) Se han propuesto alternativas al servicio demandado en el caso de
que resulte imposible aceptar las solicitudes.

h) Se ha recibido al cliente en la recepciéon de un establecimiento
hotelero con cortesia y profesionalidad atendiendo a sus expectativas.

i) Se ha facilitado la informacion relativa al servicio de alojamiento
y otras formalidades propias del momento de acogida del cliente.

j) Se ha asesorado al cliente acerca de las diferentes ofertas de servi-
cios propios y externos, de acuerdo con sus solicitudes.

k) Se ha asesorado al cliente acerca del entorno del establecimiento.

1) Se ha descrito el contenido de diferentes servicios asociados al
alojamiento.

m)Se ha atendido a clientes de forma telefénica o presencial en la
solicitud de servicios prestados por el establecimiento.

n) Se ha informado al cliente acerca de itinerarios o vias internas del
establecimiento para facilitar su acceso a los servicios del
establecimiento.

i) Se ha informado al cliente acerca de itinerarios urbanos para acce-
der a servicios que pueda demandar.

0) Se ha atendido a reclamaciones de clientes expresando las excusas
correspondientes y facilitando las explicaciones adecuadas para su
comprension por parte de los clientes.

p) Se han emitido avisos y anuncios a clientes empleando la lengua
extranjera.

q) Se ha explicado con diligencia el contenido de la factura.
r) Se han emitido instrucciones empleando la lengua extranjera.

4. Elabora textos y documentacion escrita propios del sector del alo-
jamiento relaciondndolos con sus propdsitos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han cumplimentado fichas y formularios propios del servicio de
alojamiento.

b) Se han redactado notas de aviso y recordatorio dirigidos a clientes
alojados.

c) Se han redactado cartas dirigidas a clientes e intermediarios a
modo de presentacion de los servicios.
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d) Se han cumplimentado documentos de confirmacién de reservas e
informacion de los servicios empleando correctamente las normas
de cortesia.

e) Se ha establecido comunicacién con otros interlocutores emplean-
do para ello textos redactados para su envio por fax, e-mail, entre
otros.

f) Se han redactado documentos comerciales para el envio de factu-
ras o remesas de créditos generados como consecuencia de acuer-
dos comerciales.

g) Se han redactado acuerdos comerciales y contratos, si procede,
empleando la lengua extranjera.

Duracion: 42 horas.

Contenidos:

1. Comprensién de mensajes orales:

— Reconocimiento de mensajes propios del dmbito del alojamiento.

— Mensajes directos, telefonicos, radiofénicos o grabados que pue-
den aparecer en el desarrollo profesional del sector del alojamiento.

— Identificacién de la terminologia especifica del sector de la Gestion
del alojamiento turistico.

— Identificacion de la terminologia propia del sector turistico.

— Elsaludo. Férmulas de cortesia y saludo en los establecimientos de
alojamiento turfstico.

— Componentes de la reserva. Intervencién en la recogida de solicitudes.
2. Interpretacién de mensajes escritos:

— Identificacion de los elementos que componen la oferta de un esta-
blecimiento destinado al alojamiento.

— Comprension de textos y documentos relacionados con las activi-
dades del alojamiento:

- Manuales de funcionamiento.
- Folletos.
- Pédginas web.
- Contratos u otros acuerdos.
- Bonos de Agencia.
— Terminologia especifica del sector del alojamiento turistico:
- Relacionada con las habitaciones.
- Relacionada con el servicio de comidas y bebidas.

- Relacionada con cualquier otro servicios asociado (interno o
externo).

3. Produccién de mensajes orales:
— Mensajes orales:
— Registros utilizados en la emisién de mensajes orales.

— Empleo de la terminologia especifica del sector de la Gestion del
Alojamiento:

- Relacionada con las habitaciones.
- Relacionada con el servicio de comidas y bebidas.

- Relacionada con cualquier otro servicios asociado (interno o
externo).

— Uso del teléfono.
— Tratamiento de personas en establecimientos de alojamiento turistico.

— Intervencién en la solicitud, confirmacién, denegacion o cambios
en reservas.

— Intervencién relacionada con la llegada y presentacion de los
clientes.

— Intervencion relacionada con la estancia y demandas de servicios
por parte de los clientes.

— Intervencion relacionada con la salida de los clientes.
4. Emision de textos escritos:

— Expresion y cumplimentacién de documentos relacionados con la
llegada, estancia y salida de los clientes.

— Cartas comerciales y de presentacion de servicios.
— Contratos y acuerdos comerciales.
— Folletos.

Orientaciones metodologicas.

Este médulo profesional mantiene como principal objetivo la forma-
cioén necesaria para el uso de la lengua en el desempeiio de actividades
relacionadas con el sector del alojamiento, y sirve ademas para especiali-
zar al alumno en el sector.

La lengua extranjera debe ser el instrumento de comunicacién duran-
te el desarrollo de las clases.

El profesor debe trasladar los contenidos de sus ensefianzas al dmbi-
to de la especialidad, participando el alumno de situaciones similares al
modulo cursado en el primer curso, pero mucho mas localizado en la acti-
vidad meramente profesional. Se tratard de reforzar el aspecto oral de la
lengua, sin descuidar el uso de la lengua escrita.

Se programaran actividades para que el alumnado realice exposicio-
nes orales a partir de:

— Simulaciones de presencia de usuarios nativos de la lengua.

Escucha de grabaciones y DVD de la vida cotidiana y del sector
profesional.

— Textos escritos procedentes de medios de comunicacion.

— Textos procedentes de Internet.

Ademas, el profesor propondra actividades de trabajo basadas en:
— Simulaciones de comunicacion telefonica y cara a cara.

— Juegos de rol que simulen situaciones reales de cualquier departa-
mento de un establecimiento de alojamiento.

— Creacién de conversaciones que provoquen debates en el grupo
acerca del funcionamiento de algunos departamentos de un hotel u
otro establecimiento de alojamiento.

— Grabacién de situaciones de comunicacién o intervenciones profe-
sionales por parte del alumno.

— Extraccién de los conocimientos gramaticales presentes en las
actividades anteriores.

— Produccién y comprensién de textos y mensajes orales, incluso
como apoyo de futuras intervenciones profesionales.

— Revisién y repaso sistemético.
— Fomento del trabajo auténomo por parte del alumno.
— Précticas de pronunciacion.

En cualquier caso, a lo largo de toda la formacion que se imparte den-
tro de esta titulacion de «Gestion de Alojamientos Turisticos» se debe
conseguir que el alumnado, como consecuencia de una actitud profesio-
nal por parte del profesorado, mantenga una actitud positiva hacia los
aprendizajes y sea capaz de comprender la gran necesidad de uso de la
lengua extranjera en su desarrollo profesional. Esta actitud debe formar
parte de la evaluacién del alumnado y, por tanto, formard parte de la
actuacién y metodologia diddctica del profesorado.

A la hora de impartir este modulo profesional, se tendra en cuenta la
necesidad de coordinacién en contenidos, procesos y actividades proce-
dimentales, con el profesorado que imparta el resto de los médulos pro-
fesionales del ciclo y en especial el médulo de segunda lengua extranjera.

Médulo Profesional: Gestion de un departamento de comidas y
bebidas en un pequeiio establecimiento hotelero.

Cadigo: CLO6.
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Define las caracteristicas y funciones del departamento de Comi-
das y Bebidas, identificando sus instalaciones, maquinaria y equipos
necesarios

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado los distintos subdepartamento del drea de
Comidas y Bebidas.

b) Se han descrito la organizacién y funcionamiento de los diferentes
subdepartamentos, sus funciones y puestos de trabajo.

¢) Se han reconocido las diferentes relaciones interdepartamentales
entre el drea de Comidas y Bebidas y el resto de departamentos del
establecimiento.

d) Se ha descrito las zonas, instalaciones, maquinaria y equipamien-
to necesario en el subdepartamento de cocina.
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e) Se ha descrito las zonas, instalaciones, maquinaria y equipamien-
to necesario en el subdepartamento de Restaurante.

f) Se ha descrito las zonas, instalaciones, maquinaria y equipamien-
to necesario en el subdepartamento de bar-cafeteria.

g) Se ha identificado la normativa vigente a aplicar en el drea de
Comidas y Bebidas.

2. Aplica Buenas Pricticas de Manipulacién de los alimentos, rela-
cionando éstas con la calidad higiénico-sanitaria de los productos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han reconocido las normas higiénico-sanitarias de obligado
cumplimiento relacionadas con las Précticas de Manipulacion.

b) Se han clasificado y descrito los principales riesgos de infecciones,
intoxicaciones y toxiinfecciones de origen alimentario relacionan-
dolas con los agentes causantes.

¢) Se ha valorado la repercusiéon de una mala manipulacién de ali-
mentos en la salud de los consumidores.

d) Se han descrito las principales alteraciones de los alimentos.
e) Se han descrito los diferentes métodos de conservacién de alimentos.

f) Se ha evitado el contacto de materias primas o semielaborados con
los productos procesados.

g) Se han relacionado las buenas practicas de fabricacion con la segu-
ridad en la manipulacién de alimentos.

h) Se han identificado los conceptos generales del sistema de auto-
control a partir de la metodologia APPCC (Analisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos).

3. Ejecuta el proceso de aprovisionamiento de materias primas,
teniendo en cuenta las caracteristicas cualitativas y cuantitativas de las
materias primas, y analizando los documentos asociados.

Criterios de evaluacion:

a) Se han clasificado, de manera genérica, los distintos tipos de mate-
rias primas.

b) Se han definido, de manera genérica, las caracteristicas organolép-
ticas de las principales clases de materias primas.

c) Se han identificado las diversas presentaciones comerciales, tipos
de embalaje y unidades de distribucion (cajas, packs, bricks, ...).

d) Se han evaluado y seleccionado los diversos proveedores en fun-
cién de varios criterios (condiciones de entrega, condiciones de
pago, trazabilidad, niveles de calidad, ...).

e) Se han descrito las caracteristicas del economato y la bodega,
como departamentos estructurales, y como lugares fisicos.

f) Se han detectado las necesidades de aprovisionamiento de mate-
rias primas de cada uno de los departamentos del establecimiento
de hosteleria.

g) Se ha creado el circuito de comunicacién entre los departamentos
para la transmisién de necesidades de materias primas al centro de
compras.

h) Se han agrupado las érdenes por proveedores.

i) Se han cursado las 6rdenes de compra a los proveedores de mane-
ra eficaz.

j) Se ha verificado la correcta recepcion de géneros de los distintos
proveedores, mediante la documentacién administrativa corres-
pondiente.

k) Se ha verificado, administrativamente, el proceso de clasificacion,
distribucién y almacenamiento de las mercancias, en funcién de
sus necesidades de almacenamiento y consumo.

1) Se han registrado correctamente las entradas y salidas de materias
primas.

m)Se ha documentado, administrativamente, la satisfaccion de las
necesidades de materias primas, de cada uno de los departamentos
que las solicitaron.

n) Se han tenido en cuenta de manera objetiva y eficaz los documen-
tos de produccién relacionados con el cédlculo de necesidades.

) Se han tenido en cuenta de manera objetiva y eficaz los documen-
tos relacionados con el aprovisionamiento y distribucion internos.

0) Se han utilizado correctamente los soportes documentales.

p) Se han utilizado correctamente los medios ofimaticos disponibles

4. Determina ofertas gastronomicas del establecimiento definiendo
sus caracteristicas.

Criterios de evaluacion:

a) Se han relacionado las ofertas con las diferentes formulas de
restauracion.

b) Se han enumerado y definido las principales clases de oferta.

¢) Se han tenido en cuenta las caracteristicas y necesidades de la
clientela.

d) Se han valorado los recursos humanos y materiales disponibles.
e) Se han aplicado criterios de equilibrio nutricional.

f) Se ha considerado la estacionalidad de las materias primas y ubi-
cacion del establecimiento.

g) Se ha comprobado y valorado el equilibrio interno de la oferta.
h) Se han definido las necesidades de variacién y rotacion de la oferta.

i) Se han seleccionado los productos culinarios y/o de pasteleria/
reposteria reconociendo su adecuacién al tipo de oferta.

j) Se ha redactado la carta de acuerdo con los principios basicos de
equilibrio y dispersion de precios.

k) Se ha realizado el estudio de los platos que componen una carta,
en funcién de ratios de popularidad y margenes de explotacion.

1) Se ha cuidado el respeto por cuantos aspectos legales tienen que
ver con la carta de un establecimiento.

m)Se han mantenido criterios de planificacién y redaccién acordes a
las caracteristicas de cada establecimiento, tipologia y ubicacién
geogrifica.

5. Calcula costes globales de la oferta y fija sus precios de venta, ana-

lizando las diversas variables que los componen.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la documentacién asociada al cdlculo de costes.

b) Se han identificado las variables implicadas en el coste de la oferta.

¢) Se ha interpretado correctamente la documentacion relativa al ren-
dimiento y escandallo de materias primas y a la valoracion de ela-
boraciones culinarias.

d) Se han valorado y determinado los costes de las elaboraciones de
cocina y/o pasteleria/reposteria.

e) Se ha recopilado o, en su caso, cumplimentado, la documentacién
especifica relativa al cdlculo de costes.

f) Se han definido los métodos de control de consumos.
g) Se han reconocido los métodos de célculo y fijacion de precios.
h) Se han distinguido los costes fijos de los variables.

i) Se han realizado las operaciones de cdlculo y fijacion de precios de
diferentes tipos de ofertas gastronémicas.

j) Se ha calculado el punto muerto de explotaciéon o umbral de renta-
bilidad en las ofertas gastrondmicas.

k) Se han analizado las ofertas gastrondmicas para establecer conclu-
siones que permitan la toma de decisiones al respecto de la com-
posicién de las cartas.

1) Se han utilizado correctamente los medios ofimaticos disponibles.

6. Planifica y supervisa el montaje y servicio de desayunos, adecudn-
dolo a las caracteristicas del servicio y del local.

Criterios de evaluacion:

a) Se han preparado los equipos y materiales acordes al tipo de ser-
vicio asociado.

b) Se han secuenciado las fases del montaje relacionandolas con sus
respectivos procedimientos y técnicas.

¢) Se han ejecutado las operaciones de preservicio, aplicando y des-
arrollando las técnicas adecuadas en cada momento.

d) Se ha identificado la oferta de los diferentes tipos de desayunos:
desayuno en restaurante, buffet desayuno, room service, desayu-
nos de trabajo, Coffee-break y nuevas tendencias.

e) Se han identificado los diferentes sistemas de comandas asociados
al servicio, definiendo el itinerario de esta y diferenciando los dis-
tintos departamentos asociados.
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f) Se han realizado las técnicas de servicio en funcion de las caracte-
risticas del alimento, del tipo de servicio requerido, del momento
o fase del mismo y del protocolo.

g) Se han realizado las operaciones de recogida y/o «desbarasado» de
manera ordenada y limpia.

h) Se han tenido en cuenta las normas de atencion al cliente durante
el desarrollo de todas las operaciones.

7. Planifica y supervisa el servicio de bebidas y elaboraciones basicas

de bar-cafeteria.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado las diferentes zonas de trabajo en que pueden
dividirse las dreas de bar-cafeterfa.

b) Se han descrito los diferentes elementos de la maquinaria, mate-
riales o mobiliario asociados a cada una de las zonas de trabajo de
un drea de bar-cafeterfa.

¢) Se han preparado los equipos y materiales y ejecutado las opera-
ciones de montaje, aplicando y desarrollando las técnicas adecua-
das en cada momento.

d) Se han identificado las técnicas de servicio en barra y en sala adap-
tdndolas a las peculiaridades de servicios determinados.

e) Se han descrito y clasificado los diferentes tipos de bebidas calien-
tes sencillas.

f) Se han ejecutado los diversos procedimientos de preparacion, pre-
sentacion y servicio de bebidas calientes sencillas siguiendo las
instrucciones y/o normas establecidas.

g) Se ha descrito y clasificado la tipologia de refrescos, zumos, bati-
dos, aguas y otras bebidas no alcohdlicas de consumo habitual.

h) Se han identificado y caracterizado las diversas fases y técnicas de
preparacién y servicio adecuadas a la tipologia de bebidas.

i) Se ha realizado el servicio de estas bebidas aplicando las técnicas
adecuadas.

j) Se han descrito y clasificado de forma ordenada los distintos tipos
de bebidas alcohdlicas en funcién de sus tipos y procesos de ela-
boracién.

k) Se han descrito y caracterizado loas diferentes técnicas y procedi-
mientos de servicio asociados a cada bebida alcohdlica.

1) Se han utilizado de forma adecuada los equipos de frio para el ser-
vicio de cervezas.

m)Se han ejecutado los diversos procedimientos y técnicas de servi-
cio de las bebidas alcohdlicas.

n) Se ha realizado el servicio de vinos y vinos generosos en los reci-
pientes adecuados y respetando las temperaturas de servicio.

fl) Se han descrito la maquinaria y materiales que componen la dota-
cién imprescindible para llevar a cabo elaboraciones de plancha
propias de servicio de bar-cafeteria.

0) Se han identificado las diversas fases y técnicas de preparacion,
montaje y servicio de elaboraciones de plancha propias del servi-
cio de bar-cafeterfa.

p) Se ha realizado de manera satisfactoria la puesta a punto de todos
los elementos que intervienen en la preparacion y servicio de este
tipo de elaboraciones.

q) Se ha ejecutado la presentacién de los diferentes tipos de elabora-
ciones de plancha propias del servicio de bar-cafeteria en funcién
de sus caracteristicas y alternativas de consumo.

r) Se han caracterizado las operaciones de postservicio habituales en
estas dreas y zonas de preparacion y servicio.

s) Se han identificado y determinado las necesidades de materiales
y/o materias primas teniendo en cuenta las previsiones de uso y
consumo.

t) Se han ejecutado las operaciones de reposicion y carga de camaras.

8. Realiza la facturacion y el cobro de los servicios solicitados por el

cliente reconociendo los elementos que componen una factura.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha definido el proceso de confeccion de la comanda.

b) Se han caracterizado el proceso de facturacién en las dreas de
servicio.

¢) Se ha cumplimentado la factura indicando todos los datos necesarios.
d) Se han identificado las distintas formas de cobro al cliente.

e) Se ha realizado el cobro de la factura utilizando las distintas for-
mulas o formas de pago.

f) Se ha verificado la coincidencia entre lo facturado y lo servido.

g) Se han efectuado las operaciones de la facturacién y cobro de los
servicios empleando aplicaciones informdticas y ofimdticas
especificas.

h) Se ha elaborado las liquidaciones del departamento.

i) Se han desarrollado las actividades relacionadas con el arqueo,
cuadre y cierre de caja.

j) Se han confeccionado los distintos informes relacionados con la
produccion y las ventas.

k) Se han realizado las operaciones manteniendo una actitud positiva
orientada hacia el respeto a los demads y la responsabilidad en el
trabajo.

1) Se ha valorado en todos los dmbitos el cumplimiento de los estan-
dares de calidad.

Duracion: 105 horas.
Contenidos:

1. Organizacién del drea de Restauracion en Establecimientos de
alojamiento turistico:

— Organizacion del drea de comidas y bebidas, principales subdepar-
tamentos:

- Cocina.

- Bar/Cafeterfa.

- Sala/comedor.

- Banquetes.

- Economato y Bodega.
— Tipos de estructuras organizativas y funcionales.
— Personal del departamento.

— Disefio y distribucion en planta de instalaciones y maquinaria en
cocina.

— Mobiliario, instalaciones y equipo de sala y bar.

— Normativa aplicable a las dreas o departamentos de restauracion.
2. Manipulacién de Alimentos y Seguridad Alimentarfa:

— Normativa general de manipulacién de alimentos.

— Alteracién y contaminacién de los alimentos debido a practicas de
manipulacién inadecuadas. Infecciones, intoxicaciones y toxiin-
fecciones alimentarias.

— Peligros sanitarios asociados a pricticas de manipulacién inade-
cuadas. Introduccién al APPCC.

— Meétodos de conservacion de los alimentos.
3. Aprovisionamiento en Restauracion:

— Materias primas (categorias comerciales y etiquetados, presenta-
ciones comerciales, entre otros).

— Evaluacién y seleccién de proveedores.
— Descripcion y caracteristicas del economato y bodega.
— Deteccioén de necesidades de materias primas.

— Proceso administrativo y documentacién de compras: el ciclo de
compras (solicitud, compra, recepcion, clasificacion, y almacenaje
de materias primas).

— Proceso administrativo y documentacion del aprovisionamiento
interno y distribucion de géneros. Relaciones interdepartamentales.

— Analisis y control de inventarios: métodos de valoracion de stocks
(Precio medio ponderado y FIFO).

— Documentos de produccion relacionados con el célculo de necesi-
dades y el aprovisionamiento interno.

— Software especifico.
4. Definicién de la oferta en Restauracion.

— Descripcién, definicién y clases de ofertas.
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— Elementos y variables de las ofertas gastronémicas de cocina y
reposteria.

— Ofertas bdsicas: menus, cartas, buffet, tapas y otros. Descripcion y
analisis.

Realizacion de ofertas bdsicas y valoracion de resultados.

— Métodos de analisis de ofertas gastrondmicas: Principios de
Omnes, menu «engineering».

5. Cilculo de los costes globales de la oferta y fijacién de precios de

— Calculo de coste de ofertas gastrondmicas.
— Meétodos de control de consumos.

— Precio de venta. Componentes. Métodos de fijacion del precio de
venta.

— Punto muerto de explotacion.

6. Supervision y prestacion del servicio de Desayunos.

— Preparacion y puesta a punto del material y maquinaria.
— Oferta de los diferentes tipos de desayunos.

— Desayunos en sala, buffet desayuno, nuevas tendencias.
— Desayuno en habitaciones, room service.

— Desayunos de trabajo, Coffee-break.

— Operaciones de preservicio, servicio y postservicio para cada
modalidad de desayunos.

— Utilizacién de las diferentes técnicas de servicio a aplicar en cada
caso.

— Valoracién de resultados y procesos administrativos.

7. Supervision y prestacion del servicio de bebidas y elaboraciones
bésicas en bar-cafeteria.

— Descripcién y organizacién de las diferentes zonas de trabajo en el
bar-cafeteria: office, barra y sala.

— Conocimiento y manejo de la maquinaria.

— Tipologia de servicios en las dreas de bar-cafeteria. Técnicas b4si-
cas de servicio en barra, técnicas bdsicas de servicio en sala.

— Ejecucion de las operaciones de montaje.

— Preparacion y servicio de cafés, chocolates, infusiones y otras
bebidas calientes.

— Servicio de batidos, zumos, refrescos, aguas y otras bebidas no
alcohdlicas.

— Servicio de bebidas alcohdlicas: Aperitivos, cervezas, vinos y otras
bebidas.

— Prestacion del servicio de elaboraciones sencillas de plancha.

— Operaciones de preservicio, servicio y postservicio derivadas de
las diferentes ofertas disponibles.

8. Realizacién de la facturacién y cobro de servicios:

— Procesos de facturacién.

— Sistemas de cobro.

— Liquidaciones.

— Cierres de caja.

— Elaboracién de informes.

— Aplicaciones informdticas y ofimaticas relacionadas.
Orientaciones metodologicas.

Este médulo profesional contiene la formacion necesaria para desem-
peiiar las funciones de organizacion, gestion y supervision del departa-
mento de comidas y bebidas en un pequefio establecimiento hotelero.

Las funciones de control y gestién del departamento de comidas y
bebidas incluyen aspectos como:

— Conocimiento de la estructura y funciones del departamento.
— Organizacién y asignacion de recursos del departamento.

— Gestion del proceso de aprovisionamiento.

— Conocimiento y manejo de la maquinaria e instalaciones.

— Disefio de ofertas y calculo de precios.

— Supervision y ejecucion de los procesos de servicio de desayunos.

— Supervision y ejecucion de los procesos de servicio de bebidas y
elaboraciones bdsicas de bar-cafeteria.

— Aplicacién de las normas de manipulacién de alimentos y seguri-
dad alimentaria.

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefianza aprendizaje que
permiten alcanzar los objetivos del médulo versaran sobre:

— La utilizacién de las nuevas tecnologias y aplicaciones informaticas.
— Optimizacién de los recursos humanos.

— Manejo de maquinaria y equipos del departamento, asi como de su
conservacion.

— Aplicacién de sistemas novedosos de gestion departamental.

Los contenidos de los ejercicios y practicas para el desarrollo de este
mdbdulo estan relacionados con:

— Identificacion y disefio de espacios del departamento de Comidas
y Bebidas.

— Calculo de dotaciones de material y maquinaria.
— Calculo necesidades de personal.

— Ejecucién del proceso de aprovisionamiento, recepcion, almacena-
miento y distribucién de materias primas, tanto desde el punto de
vista fisico como administrativo, utilizando los sistemas informa-
ticos de gestién de almacenes y compras adecuados.

— Realizacion y control de inventarios, valorando los stocks.
— Uso correcto de la maquinaria y de equipos del departamento.

— Calculo de consumos de materias primas y fichas de rendimiento
de producto.

— Disefio de ofertas gastrondémicas en funcién de distintas caracte-
risticas.

— Ciélculo de precios de ventas de cada una de los productos ofertados.

— Simulacién de la prestacion del servicio de desayunos, bebidas y
elaboraciones bdsicas de bar-cafeteria.

— Realizacién del proceso de facturacién y cobro de servicios, utli-
zando los sistemas informaticos de gestion de almacenes y com-
pras adecuados.

En cualquier caso, a lo largo de toda la formacién que se imparte den-
tro de esta titulacion de «Gestion de Alojamientos Turisticos» se debe
conseguir que el alumnado, como consecuencia de una actitud profesio-
nal por parte del profesorado, mantenga una actuacion verificable acerca de:

— Mantenerse dentro de unos estdndares de calidad. Se debe enten-
der la calidad como algo que estd presente en el dia a dia y no
como un concepto vacio, una expresién o algo a conseguir en el
futuro.

— Actuar de acuerdo con las normas de seguridad e higiene en todas
sus actuaciones en el centro educativo para forjar una actitud
profesional.

— Cumplir con todas las exigencias legales relacionadas con la Pre-
vencion de Riesgos Laborales.

— Mostrar respeto por las necesidades de los clientes y su comporta-
miento dentro de los establecimientos de alojamiento.

— Mostrar respeto por el medio ambiente, el aprovechamiento racio-
nal de los recursos energéticos, tanto por motivos medioambienta-
les como econémicos y, si se tiene oportunidad, conocer y respetar
el término de sostenibilidad.

— Actuar siempre con la actitud de respeto necesario hacia el entor-
no del aula, del taller, de los compaiieros y del profesorado.

— Aplicar y mantenerse dentro de la deontologia profesional del Sector,
con todo lo que ello conlleva.

— El alumnado deberd asumir como parte actitudinal de su formacion
en este modulo profesional, la uniformidad, plasmédndose en el uso
habitual y diario de prendas (uniforme) de trabajo para realizar
practicas. Esta necesidad se deriva de la realidad del sector
productivo.

Estas actitudes deben formar parte de la evaluacién del alumnado y,
por tanto, formardn parte de la actuacién y metodologia didactica del
profesorado.

A la hora de impartir este médulo profesional, se tendrd en cuenta la
necesidad de coordinacién en contenidos, procesos y actividades proce-
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dimentales, con el profesorado que imparta los mddulos profesionales m)Se ha mantenido una actitud clara de respeto al medio ambiente en
siguientes: las actividades desarrolladas y aplicado las normas internas y

— Protocolo y Relaciones Piblicas.

Recepcion y Reservas.

— Comercializacién de Eventos.

— Gestion del departamento de Pisos.

Médulo Profesional: Formacion en centros de trabajo.
Equivalencia en créditos ECTS: 22.

Cédigo: 0184.

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Identifica la estructura y organizacién de la empresa relacionando-

las con la produccién y comercializacién de los servicios de alojamientos
turisticos.

Criterios de evaluacion:

a) Se han identificado la estructura organizativa de la empresa y las
funciones de cada drea de la misma.

b) Se han identificado los elementos que constituyen la red logistica
de la empresa; proveedores, clientes, sistemas de produccién,
almacenaje, y otros.

¢) Se han identificado los procedimientos de trabajo en el desarrollo
del proceso productivo.

d) Se han relacionado las competencias de los recursos humanos con
el desarrollo de la actividad productiva.

e) Se han verificado las relaciones interdepartamentales y su desarro-
llo en las peculiaridades del centro de trabajo.

f) Se ha interpretado la importancia de cada elemento de la red en el
desarrollo de la actividad de la empresa.

g) Se han relacionado caracteristicas del mercado, tipo de clientes y
proveedores y su posible influencia en el desarrollo de la actividad
empresarial.

h) Se han identificado los canales de comercializacion mas frecuen-
tes en esta actividad.

i) Se han relacionado ventajas e inconvenientes de la estructura de la
empresa, frente a otro tipo de organizaciones empresariales.

2. Aplica hébitos éticos y laborales en el desarrollo de su actividad

profesional de acuerdo con las caracteristicas del puesto de trabajo y pro-
cedimientos establecidos de la empresa.

Criterios de evaluacion:
a) Se han reconocido y justificado:
— La disposicién personal y temporal que necesita el puesto de
trabajo.
— Las actitudes personales (puntualidad, empatia, entre otras) y

profesionales (orden, limpieza, seguridad necesarias para el
puesto de trabajo y responsabilidad, entre otras).

— Los requerimientos actitudinales ante la prevencion de riesgos
en la actividad profesional y las medidas de proteccién personal.

— Los requerimientos actitudinales referidos a la calidad en la acti-
vidad profesional.

— Las actitudes relacionales con el propio equipo de trabajo y con
las jerarquicas establecidas en la empresa.

— Las actitudes relacionadas con la documentacion de las activi-
dades realizadas en el ambito laboral.

— Las necesidades formativas para la insercién y reinsercién labo-
ral en el 4mbito cientifico y técnico del buen hacer del profesional.

b) Se han identificado las normas de prevencion de riesgos laborales
que hay que aplicar en actividad profesional y los aspectos funda-
mentales de la Ley de Prevencion de Riesgos Laborales.

j) Se ha integrado de forma satisfactoria en cada drea o departamen-
to de la empresa a que sea destinado de forma definitiva o puntual.

k) Se ha mantenido, en todo momento, una actitud positiva hacia las
posibilidades de aprendizaje que el entorno real de trabajo le ofrece.

1) Se han aplicado los equipos de proteccion individual segin los
riesgos de la actividad profesional y las normas de la empresa.

externas vinculadas a la misma.

n) Se ha mantenido organizado, limpio y libre de obstaculos el pues-
to de trabajo o el drea correspondiente al desarrollo de la actividad.

h) Se han interpretado y cumplido las instrucciones recibidas, res-
ponsabilizandose del trabajo asignado.

i) Ha establecido una comunicacién y relacion eficaz con la persona
responsable en cada situacién y miembros de su equipo, mante-
niendo un trato fluido y correcto.

j) Se ha coordinado con el resto del equipo, informando de cualquier
cambio, necesidad relevante o imprevisto que se presente.

k) Se ha valorado la importancia de su actividad y la adaptacion a los
cambios de tareas asignados en el desarrollo de los procesos pro-
ductivos de la empresa, integrdndose en las nuevas funciones.

1) Se ha comprometido responsablemente en la aplicacion de las nor-
mas y procedimientos en el desarrollo de cualquier actividad o
tarea.

3. Ejecuta y coordina las diferentes actividades del drea de pisos iden-
tificando y utilizando medios, equipos e instrumentos de control y apli-
cando técnicas y procedimientos de acuerdo con instrucciones y normas
establecidas.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha participado activamente en la organizacién del departamento.

b) Se han interpretado las instrucciones recibidas y la documentacién
asociada a cada proceso del departamento de pisos.

¢) Se ha operado con las aplicaciones informaticas de gestién del
departamento.

d) Se han identificado y ubicado los elementos materiales, productos y
utiles necesarios para la prestacion de los servicios del departamento.

e) Se han utilizado y revisado correctamente los equipos, materiales
y productos, de acuerdo con las actividades a realizadas.

f) Se han aplicado los criterios y normas establecidas a la hora de rea-
lizar las operaciones de almacenamiento, clasificacion y control de
la lenceria, de los productos de limpieza, atenciones a clientes y
ttiles.

g) Se han realizado informes y controlado la situacién de manteni-
miento y conservacion de las instalaciones, equipos y maquinaria.

h) Se han ejecutado y supervisado los procesos de limpieza y puesta
a punto de las unidades de alojamiento, zonas nobles y dreas
comunes del establecimiento.

i) Se han ejecutado y supervisado los procesos relacionados con la
lenceria y lavanderia.

j) Se ha participado en la decoracién y ambientacion del drea de alo-
jamiento y zonas nobles del establecimiento.

k) Se han seguido las instrucciones y normas de seguridad e higiene
laboral, asi como la politica de gestion medioambiental y de resi-
duos del establecimiento.

4. Ejecuta y coordina las diferentes actividades de las dreas de reser-
vas, recepcion y consejeria identificando y utilizando medios, equipos e
instrumentos de control y aplicando técnicas y procedimientos de acuer-
do con instrucciones y normas establecidas y situacién de los clientes.

Criterios de evaluacion:

a) Se ha identificado la oferta de servicios a comercializar del esta-
blecimiento turistico.

b) Se han interpretado las instrucciones recibidas y la documentacién
asociada a cada uno de los procesos de recepcion, conserjeria y
reservas.

¢) Se han operado las aplicaciones informaticas de gestion del departamento.

d) Se han seguido los diferentes procedimientos de gestién de reser-
vas, segtn el tipo de cliente y fuente de reservas.

e) Se han identificado las diferentes tarifas, aspectos legales y garan-
tias exigibles en cuestion de reservas y precios en establecimientos
de alojamientos turisticos.

f) Se han reconocido las operaciones previas y las simultdneas a la
entrada de los clientes de una forma ordenada y secuenciada.
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g) Se ha prestado y controlado el servicio de recepcion y conserjeria
durante la estancia y salida de los clientes.

h) Se han descrito los objetivos, elementos y utilizacién de los siste-
mas de seguridad y prevencion de emergencias del establecimiento.

5. Ejecuta las diferentes actividades del departamento de ventas o
comercializacién de eventos utilizando medios, equipos e instrumentos
de control y aplicando técnicas y procedimientos de acuerdo a instruc-
ciones y normas establecidas.

Criterios de evaluacion:
a) Se ha participado activamente en la organizacién del departamento.

b) Se han interpretado las instrucciones recibidas y la documentacion
asociada a cada uno de los procesos de comercializacion de even-
tos ofertados por el establecimiento.

¢) Se ha reconocido la gama de eventos, que el establecimiento pueda
ofrecer, y se han definido los diferentes tipos de servicios que pue-
dan formar parte de cada evento.

d) Se ha observado los procedimientos de comunicacion y coordina-
cién con otros departamentos implicados en la planificacion, orga-
nizacién y supervision de un evento.

e) Se han observado las politicas de disefio de precios y estrategias de
comercializacién de eventos.

f) Se han operado las aplicaciones informdticas de gestién del departamento.

g) Se han tramitado las solicitudes de demandas de futuros eventos y
su seguimiento.

h) Se han analizado diferentes procedimientos de negociacién y téc-
nicas de venta.

i) Se ha disefado el cronograma de cada evento a celebrar en el esta-
blecimiento.

j) Se han aplicado las normas de protocolo en la organizacién de
eventos, teniendo en cuenta tipos de presidencias y los sistemas de
organizacion de invitados.

k) Se ha respetado y aplicado la normativa sobre precedencias oficia-
les, y sobre la ordenacién y disposicion de banderas y mastiles.

1) Se han determinado las necesidades en cada evento relativas a
materias primas, utillaje, equipos, lenceria, entre otros.

m)Se ha elaborado el presupuesto global y su desglose del evento a
contratar.

n) Se ha participado en la supervisién y control del desarrollo del
evento contratado.

i) Se han observado los procedimientos de comunicacién y coordi-
nacién con otros departamentos implicados en el control y cierre
de un evento.

p) Se ha realizado las operaciones post venta y seguimiento de satis-
faccion del cliente.
q) Se han gestionado con eficacia las quejas, reclamaciones y suge-
rencias, en caso de que hubieran existido.
Duracion: 380 horas.
Este médulo profesional contribuye a completar las competencias de
este titulo y los objetivos generales del ciclo, tanto aquellos que se han

alcanzado en el centro educativo, como los que son dificiles de conseguir
en el mismo.
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ANEXO II

ORGANIZACION Y DISTRIBUCION HORARIA

Centro Educativo Centro -de
Trabajo
' _ Duracién del curso 2°
Modulos profesionales curriculo
(horas) Curso 1° 10 y 20 oy
horas/semanales irastias 3 :LTaesstre
horas/semanales
0171. Estructura del mercado turistico. 96 3
0172. Protocolo y relaciones publicas. 96
0173. Marketing turistico. 128 4
0174. Direccién de alojamientos
turisticos. 168 8
0175. Gestion del departamento de
pisos. 84 4
0176. Recepcion y reservas. 294 7
0177. Recursos humanos en el
SR 63 3
alojamiento.
0178. Comercializacion de eventos. 63 3
0179. Inglés. 160 5
0180. Segunda lengua extranjera,
; 160 5
Franceés.
0181. Proyecto de gestion de
S i 30 30
alojamiento turistico.
0182. Formacién y orientacion laboral. 96 3
0183. Empresa e iniciativa 63 3
emprendedora.
CLO4. Inglés para el alojamiento. 42 2
CLO05. Segunda lengua extranjera para
el alojamiento, Francés. 42 2
CL06. Gestion de un departamento de
Comidas y Bebidas en un 105 5
pequefio establecimiento
hotelero.
0184. Formaci6n en centros de trabajo. 380 380
TOTAL 2000 30 30 410
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A. Especialidades del profesorado con atribucién docente en los médulos profesionales del ciclo formativo de Técnico Superior en Gestion de

Alojamientos Turisticos.

1. Articulo 12.1 del Real Decreto 1686/2007, de 14 de diciembre: «La atribucion docente de los modulos profesionales que constituyen las ensenan-
zas de este ciclo formativo corresponde al profesorado del Cuerpo de Profesores de Enseiianza Secundaria y del Cuerpo de Profesores Técnicos de For-

ANEXO III

PROFESORADO

macion Profesional, segiin proceda, de las especialidades establecidas en el Anexo Il A) de este Real Decreto»

ANEXO Il A)

Modulo profesional

Especialidad del Profesorado

Cuerpo

oEPe. Eﬂ;‘t‘gg”" de:mencatio — Hosteleria y turismo. — Profesor de Ensefianza Secundaria,
e, ';3‘&?(5;’5'0 rElasoes — Hosteleria y turismo. — Profesor de Ensefianza Secundaria.
0176. Recepcion y reservas. — Hosteleria y turismo. — Profesor de Ensefianza Secundaria.

s, gii‘;m del departamento de | _ \,qieleria y turismo. — Profesor de Ensefianza Secundaria.

0178. Comercializacion de — Hosteleria y turismo. — Profesor de Ensefianza Secundaria.
eventos.

0174. D|r:ec_c|on de alojamientos — Hosteleria y turismo. — Profesor de Ensefianza Secundaria.
turisticos.

0177. Ret;urs_os humanos en el — Hosteleria y turismo. — Profesor de Ensefianza Secundaria.
alojamiento.

0173. Marketing turistico. — Hosteleria y turismo. — Profesor de Ensefianza Secundaria.

0182. Formacién y orientacién

— Formacién y Orientacion

— Profesor de Ensefianza Secundaria.

alojamiento turistico.

— Hosteleria y turismo.

laboral. Laboral.
0183. Empresa e iniciativa — Formacién y Orientacién _ ” ;
emprendedora. Labaral. Profesor de Ensefianza Secundaria.
0181. Proyecto de gestion de

— Profesor de Ensefianza Secundaria.

0179. Inglés.

— Inglés.

— Profesor de Ensefianza Secundaria.

0180. Segunda lengua extranjera.

- Lengua extranjera.

— Profesor de Ensefianza Secundaria.

2. La especialidad del profesorado con atribucién docente en los mddulos profesionales de «Inglés para el alojamiento», «Segunda lengua extranjera

para el alojamiento, Francés» y «Gestion de un departamento de comidas y bebidas en un pequefio establecimiento hotelero», sera la siguiente:

Especialidad del

para el alojamiento, Francés.

Méodulo profesional Profesorado Cuerpo
CLO04. Inglés para el alojamiento. - Inglés. — Profesor de Ensefianza Secundaria.
CLOS. Segunda lengua extranjera — Francés. — Profesor de Ensefianza Secundaria.

CLO06. Gestion de un departamento
de Comidas y Bebidas en un
pequefio establecimiento
hotelero.

— Hosteleria y turismo.

— Profesor de Ensefianza Secundaria.
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B. Titulaciones equivalentes a efectos de docencia.

Articulo 12.2 del Real Decreto 1686/2007, de 14 de diciembre: «Las titulaciones requeridas al profesorado de los cuerpos docentes son, con carac-
ter general, las establecidas en el articulo 13 del Real Decreto 276/2007, de 23 de febrero. Las titulaciones equivalentes, a efectos de docencia, a las
anteriores son, para las distintas especialidades del profesorado, las recogidas en el Anexo 1l B) del presente Real Decreto».

ANEXO Il B)
Cuerpos Especialidades Titulaciones
— Diplomado en Ciencias Empresariales.
- Diplomado en Relaciones Laborales.
i - Formacién y Orientacién | — Diplomado en Trabajo Social.
— Profesores de Ensefianza Laboral. - Diplomado en Educacién Social.
Secundaria. - Diplomado en Gestién y Administracion
Publica.
— Hosteleria y turismo. — Diplomado en Turismo.

C. Titulaciones requeridas para la imparticion de los médulos profesionales que conforman el titulo para los centros de titularidad privada o
publica y de otras Administraciones distintas a la educativa y orientaciones para la Administraciéon Educativa.

1. Articulo 12.3 del Real Decreto 1686/2007, de 14 de diciembre: «Las titulaciones requeridas y los requisitos necesarios para la imparticion de los
modulos profesionales que conforman el titulo para el profesorado de los centros de titularidad privada o de titularidad piiblica de otras administracio-
nes distintas de las educativas se concretan en el Anexo Il C) del presente real decreto, siempre que las ensefianzas conducentes a la titulacion englo-
ben los objetivos de los modulos profesionales o se acredite, mediante “certificacion”, una experiencia laboral de, al menos tres aiios, en el sector vin-
culado a la familia profesional, realizando actividades productivas en empresas relacionadas implicitamente con los resultados de aprendizaje».

ANEXO Il C)
Médulos profesionales Titulaciones
0171. Estructura del mercado turistico. — Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
0172. Protocolo, relaciones publicas y atencién al cliente. correspondiente u otros titulos equivalentes.
0173. Marketing turistico. — Diplomado, Ingeniero Técnico o Arquitecto Técnico o
0174. Direccion de alojamientos turisticos. el titulo de grado correspondiente u otros titulos
0175. Gestion del departamento de pisos. equivalentes.

0176. Recepcion y reservas.

0177. Recursos humanos en el alojamiento.

0178. Comercializacion de eventos.

0179. Inglés.

0180. Segunda lengua extranjera en el sector turistico.
0181. Proyecto de gestion de alojamiento turistico.
0182. Formacion y orientacion laboral.

0183. Empresa e iniciativa emprendedora.

2. Las titulaciones requeridas y cualesquiera otros requisitos necesarios para la imparticién de los médulos profesionales de «Inglés para el aloja-
miento», «Segunda lengua extranjera para el alojamiento, Francés» y «Gestion de un departamento de comidas y bebidas en un pequeiio establecimiento
hotelero», seran las siguientes:

Médulos profesionales Titulaciones

CLO04. Inglés para el alojamiento. — Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado

CLO5. Segunda lengua extranjera para el alojamiento, correspondiente u ofros titulos equivalentes.
Francés. — Diplomado, Ingeniero Técnico o Arquitecto Técnico o

CL06. Gestion de un departamento de comidas y bebidas el titulo de grado correspondiente u otros titulos
en un pequefio establecimiento hotelero. equivalentes.

ANEXO IV

ESPACIOS

Espacio formativo:

— Aula polivalente.

— Taller de Bar—Cafeteria.

— Aula de recepcion.

— Aula de alojamiento.

— Taller de lavanderia-lenceria.
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ANEXO V

ACCESOS Y VINCULACION A OTROS ESTUDIOS Y CORRESPONDENCIA DE MODULOS PROFESIONALES
CON LAS UNIDADES DE COMPETENCIA
A. Preferencias para el acceso a este ciclo formativo en relacion con las modalidades y materias de Bachillerato cursadas.

Articulo 13 del Real Decreto 1686/2007, de 14 de diciembre: «Tendran preferencia para acceder a este ciclo formativo aquellos alumnos que hayan
cursado la modalidad de Bachillerato de Humanidades y Ciencias Sociales».

B. Acceso y vinculacion con otros estudios.
Articulo 14 del Real Decreto 1686/2007, de 14 de diciembre:

«1. El fitulo de Técnico Superior en Gestion de Alojamientos Turisticos permite el acceso directo para cursar cualquier otro ciclo formativo de grado
superior, en las condiciones de acceso que se establezcan.

2. El titulo de Técnico Superior en Gestion de Alojamientos Turisticos permite el acceso directo a las ensefianzas conducentes a los titulos universi-
tarios de grado en las condiciones de admision que se establezcan.

3. El Gobierno, oido el Consejo de Universidades, regulara, en norma especifica, el reconocimiento de créditos entre los titulos de técnico superior
de la formacion profesional y las ensefianzas universitarias de grado. A efectos de facilitar el régimen de convalidaciones, se han asignado 120 creéditos
ECTS en las ensenianzas minimas establecidas en este real decreto entre los modulos profesionales de este ciclo formativo».

C. Convalidaciones y exenciones.
Articulo 15 del Real Decreto 1686/2007, de 14 de diciembre:

«1. Las convalidaciones de modulos profesionales de los titulos de formacion profesional establecidos al amparo de la Ley Organica 1/1990, de 3 de
octubre, de Ordenacion General del Sistema Educativo, con los modulos profesionales de los titulos establecidos al amparo de la Ley Organica 2/2006,
de 3 de mayo, de Educacion, se establecen en el Anexo 1V del presente Real Decreto.».

ANEXO IV
Maddulos profesionales del Ciclo Formativo Maddulos profesionales del Ciclo Formativo
(LOGSE 1/1990): Alojamiento (LOE 2/2006): Gestion de Alojamientos Turisticos

0176. Recepcion y reservas.

— Recepciodn y atencion al cliente. 0177. Recursos humanos en el alojamiento.
0172. Protocolo y relaciones publicas.

— Regiduria de pisos. 0175. Gestion del departamento de pisos.

— Organizacién y control del alojamiento. 0174. Direccién de alojamientos turisticos.

c ializacién d el i e St 0173. Marketing turistico.

— Comercializacion de productos y servicios turisticos. 0171, Estriekita dal raheade tifstiss:

— Primer idioma extranjero. 0179. Inglés.

— Segundo idioma extranjero. 0180. Segunda lengua extranjera.

— Formacién y Orientacion Laboral. 0182. Formacién y Orientacion Laboral

— Formacién en Centros de Trabajo. 0184. Formacién en Centros de Trabajo.

«2.Seran objeto de convalidacion los modulos profesionales, comunes a varios ciclos formativos, de igual denominacion, contenidos, objetivos expre-
sados como resultados de aprendizaje, criterios de evaluacion y similar duracion. No obstante lo anterior, y de acuerdo con el articulo 45.2 del Real
Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, quienes hubieran superado el modulo profesional de Formacion y orientacion laboral o el modulo profesional
de Empresa e Iniciativa Emprendedora en cualquiera de los ciclos formativos correspondientes a los titulos establecidos al amparo de la Ley Organica
2/2006, de 3 de mayo, de Educacion tendran convalidados dichos modulos en cualquier otro ciclo formativo establecido al amparo de la misma Ley.

3. El modulo profesional de Formacion y orientacion laboral de cualquier Titulo de formacion profesional podra ser objeto de convalidacion siem-
pre que se cumplan los requisitos establecidos en el articulo 45.3 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, que se acredite, al menos, un aiio de
experiencia laboral, y que posea el certificado de Técnico en Prevencion de Riesgos Laborales, Nivel Basico, expedido de acuerdo con lo dispuesto en el
Real Decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se aprueba el Reglamento de los Servicios de Prevencion.

4. De acuerdo con lo establecido en el articulo 49 del Real Decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, podra determinarse la exencion total o parcial
del modulo profesional de formacion en centros de trabajo por su correspondencia con la experiencia laboral, siempre que se acredite una experiencia
relacionada con este ciclo formativo en los términos previstos en dicho articulo».

D. Correspondencia de los médulos profesionales con las unidades de competencia para su acreditacion, convalidacién o exencion.

Articulo 16 del Real Decreto 1686/2007, de 14 de diciembre:

«1. La correspondencia de las unidades de competencia con los modulos profesionales que forman las ensenianzas del titulo de Técnico Superior en
Gestion de Alojamientos Turisticos para su convalidacion o exencion queda determinada en el Anexo V A) de este Real Decreto».
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ANEXO V A)

Unidades de competencia acreditadas

Médulos profesionales convalidables

UC0263_3: Ejecutar y controlar el desarrollo de acciones
comerciales y reservas.

0173. Marketing turistico.

UC0264_3: Realizar las actividades propias de la recepcion.

0176. Recepcion y reservas.

0172. Protocolo y relaciones ptiblicas.
UC0265 3: Gestionar departamentos del area de | 0176. Recepcion y reservas.
alojamiento. 0175. Gestion del departamento de pisos.
UC1067_3: Definir y organizar los procesos del | 0175. Gestion del departamento de pisos.
departamento de pisos y prestar atencion al cliente. 0172. Protocolo y relaciones publicas.
[l;'g(: S068_3: Supervisar los procesos del departamento de 0175. Gestién del departamento de pisos.
UC1057_2: Comunicarse en inglés, con un nivel de usuario 0179. Inglés (*)

independiente, en las actividades turisticas.

(*) Podra convalidarse de acuerdo con lo dispuesto en el articulo 66.4 de la Ley Organica 2/2006, de 3 de mayo, de

Educacion.

«2. La correspondencia de los modulos profesionales que forman las ensefianzas del titulo de Técnico Superior en Gestion de Alojamientos Turisti-

cos con las unidades de competencia para su acreditacion, queda determinada en el Anexo V B) de este Real Decreto».

ANEXO V B)

Modulos profesionales superados

Unidades de competencia acreditables

0176. Recepcion y reservas.
0173. Marketing turistico.
0171. Estructura del mercado turistico.

UC0263_3: Ejecutar y controlar el desarrollo de
acciones comerciales y reservas.

0176. Recepcion y reservas.
0172. Protocolo y relaciones publicas.

UC0264_3: Realizar las actividades propias de la
recepcion.

0176. Recepcion y reservas.
0175. Gestion del departamento de pisos.
0177. Recursos humanos en el alojamiento.

UC0265_3: Gestionar departamentos del area de
alojamiento.

0174. Direccion de alojamientos turisticos.

UC1042_2: Gestionar y comercializar servicios

propios del alojamiento rural.

0172. Protocolo y relaciones publicas.
0175. Gestion del departamento de pisos.
0177. Recursos humanos en el alojamiento.

UC1067_3: Definir y organizar los procesos del
departamento de pisos y prestar atencion al cliente.

0175. Gestion del departamento de pisos.

UCc1068_3: Supervisar  los del

departamento de pisos.

procesos

0179. Inglés.

UC1057_2: Comunicarse en inglés, con un nivel de
usuario independiente, en las actividades turisticas.




