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I. DISPOSICIONES GENERALES

CONSELLERIA DE EDUCACION
Y ORDENACION UNIVERSITARIA

Decreto 55/2010, de 18 de marzo, por el
que se establece el curriculo del ciclo for-
mativo de grado superior correspondiente
al titulo de técnico superior en gestién de
alojamientos turisticos.

El Estatuto de autonomfa de Galicia, en su articu-
lo 31, determina que es competencia plena de la
comunidad auténoma de Galicia el regulamiento y la
administracién de la ensefianza en toda su extensién,
en sus niveles y grados, en sus modalidades y espe-
cialidades, sin perjuicio de lo dispuesto en el articu-
lo 27 de la Constitucién y en las leyes orgdnicas que,
de acuerdo con el punto primero de su articulo 81, la
desarrollen.

La Ley organica 5/2002, de 19 de junio, de las cua-
lificaciones y de la formacién profesional, tiene por
objeto la ordenacién de un sistema integral de forma-
cién profesional, cualificaciones y acreditacién que
responda con eficacia y transparencia a las demandas
sociales y econémicas a través de las modalidades
formativas.

Dicha ley establece que la Administracién general
del Estado, de conformidad con lo que se dispone en
el articulo 149.1.30" y 7* de la Constitucién espafiola,
y previa consulta al Consejo General de Formacién
Profesional, determinara los titulos de formacién pro-
fesional y los certificados de profesionalidad que
constituirdn las ofertas de formacién profesional refe-
ridas al Catdlogo Nacional de Cualificaciones Profe-
sionales, creado por el Real decreto 1128/2003, de 5
de septiembre y modificado por el Real decre-
to 1416/2005, de 25 de noviembre, cuyos contenidos
podran ampliar las administraciones educativas en el
ambito de sus competencias.

Establece, asimismo, que los titulos de formacién pro-
fesional y los certificados de profesionalidad tendran
cardcter oficial y con validez en todo el territorio del
Estado y serdn expedidos por las administraciones com-
petentes, la educativa y la laboral respectivamente.

La Ley organica 2/2006, de 3 de mayo, de educa-
cion, establece en su capitulo 11l que se entiende por
curriculo el conjunto de objetivos, competencias bési-
cas, contenidos, métodos pedagégicos y criterios de
evaluacién de cada una de las ensefianzas reguladas
por la citada ley.

En su capitulo V establece las directrices generales
de la formacién profesional inicial y dispone que el
Gobierno, previa consulta a las comunidades auténo-
mas, establecerd las titulaciones correspondientes a
los estudios de formacién profesional, asi como los
aspectos bdsicos del curriculo de cada una de ellas.

El Real decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, por
el que se establece la ordenacién general de la forma-
cién profesional del sistema educativo, establecié en
su capftulo II la estructura de los titulos de formacién

profesional, tomando como base el Catdlogo Nacional
de Cualificaciones Profesionales, las directrices fija-
das por la unién Europea y otros aspectos de interés
social.

En su capitulo 1V, dedicado a la definicién del
curriculo por las administraciones educativas en
desarrollo del articulo 6.3° de la Ley orgédnica 2/2006,
de 3 de mayo, de educacién, establece que las admi-
nistraciones educativas, en el 4mbito de sus compe-
tencias, establecerdn los curriculos correspondientes
ampliando y contextualizando los contenidos de los
titulos a la realidad socioeconémica del territorio de
su competencia, y respetando su perfil profesional.

Publicado el Real decreto 1686/2007, de 14 de
diciembre, por el que se establece el titulo de técnico
superior en gestién de alojamientos turfsticos, y se
fijan sus ensefianzas minimas, y de acuerdo con su
articulo 10.2°, le corresponde a la Conselleria de
Educacién y Ordenacién Universitaria establecer el
curriculo correspondiente en el dmbito de la Comuni-
dad Auténoma de Galicia.

Con arreglo a lo anterior, el presente decreto desa-
rrolla el curriculo del ciclo formativo de formacién
profesional de técnico superior en gestiéon de aloja-
mientos turisticos. Este curriculo adapta la nueva titu-
lacién al campo profesional y de trabajo de la realidad
socioeconémica gallega y a las necesidades de cualifi-
cacién del sector productivo en cuanto a especializa-
cién y polivalencia, y posibilita una insercién laboral
inmediata y una proyeccién profesional futura.

A estos efectos, se determina la identificacién del
titulo, su perfil profesional, el entorno profesional, la
prospectiva del titulo en el sector o en los sectores, las
ensefanzas del ciclo formativo, la correspondencia de
los médulos profesionales con las unidades de compe-
tencia para su acreditacién, convalidacién o exen-
cién, asf como los pardmetros del contexto formativo
para cada médulo profesional en lo que se refiere a
espacios, equipamientos, titulaciones y especialida-
des del profesorado, y sus equivalencias a efectos de
docencia.

Asimismo, se determinan los accesos a otros estu-
dios, las modalidades y las materias de bachillerato
que facilitan la conexién con el ciclo formativo, las
convalidaciones, exenciones y equivalencias, y la
informacién sobre los requisitos necesarios segin la
legislacién vigente para el ejercicio profesional,
cuando proceda.

El curriculo que se establece en el presente decre-
to se desarrolla teniendo en cuenta el perfil profesio-
nal del titulo a través de los objetivos generales que
el alumnado debe alcanzar al finalizar el ciclo forma-
tivo y los objetivos propios de cada médulo profesio-
nal, expresados a través de una serie de resultados de
aprendizaje, entendidos como las competencias que
deben adquirir los alumnos y las alumnas en un con-
texto de aprendizaje, que les permitirdn conseguir los
logros profesionales necesarios para desarrollar sus
funciones con éxito en el mundo laboral.
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Asociado a cada resultado de aprendizaje se esta-
blece una serie de contenidos de tipo conceptual, pro-
cedimental y actitudinal redactados de modo integra-
do, que proporcionaran el soporte de informacién y
destreza preciso para lograr las competencias profe-
sionales, personales y sociales propias del perfil del
titulo.

En este sentido, la inclusién del médulo de forma-
cién en centros de trabajo posibilita que el alumnado
complete la formacién adquirida en el centro educati-
vo mediante la realizacién de un conjunto de activi-
dades de produccién y/o de servicios en situaciones
reales de trabajo en el entorno productivo del centro,
de acuerdo con las exigencias derivadas del Sistema
Nacional de Cualificaciones y Formacién Profesional.

El médulo de proyecto que se incluye en este ciclo
formativo permitird integrar de forma global los
aspectos mds destacables de las competencias profe-
sionales, personales y sociales caracteristicas del
titulo que se abordaron en el resto de los médulos pro-
fesionales, con aspectos relativos al ejercicio profe-
sional y a la gestién empresarial.

La formacién relativa a la prevencién de riesgos
laborales dentro del médulo de formacién y orienta-
cién laboral aumenta la empleabilidad del alumnado
que supere estas ensefianzas y facilita su incorpora-
cién al mundo del trabajo.

Con arreglo al articulo 9.2° del Real decreto 1538/2006,
de 15 de diciembre, se establece la divisién de deter-
minados médulos profesionales en unidades formati-
vas de menor duracién, con la finalidad de facilitar la
formacién a lo largo de la vida, respetando, en todo
caso, la necesaria coherencia de la formacién asocia-
da a cada una de ellas.

De conformidad con lo expuesto, a propuesta de la
persona titular de la Conselleria de Educacién y
Ordenacién Universitaria, en el ejercicio de la facul-
tad otorgada por el articulo 34 de la Ley 1/1983, de
22 de febrero, reguladora de la Xunta y de su Presi-
dencia, modificada por las leyes 11/1988, de 20 de
octubre, 2/2007, de 28 de marzo, y 12/2007, de 27 de
julio, con arreglo a los dictdmenes del Consejo Galle-
go de Formacién Profesional y del Consejo Escolar de
Galicia, de acuerdo con el dictamen del Consejo Con-
sultivo de Galicia y previa deliberacién del Consello
de la Xunta de Galicia, en su reunién del dia diecio-
cho de marzo de dos mil diez,

DISPONGO:

CAPiTULO T
DISPOSICIONES GENERALES

Articulo 1°.-Objeto.

El presente decreto establece el curriculo que serd
de aplicacién en la Comunidad Auténoma de Galicia
para las ensefianzas de formacién profesional relati-
vas al titulo de técnico superior en gestién de aloja-
mientos turfsticos, determinado por el Real decre-

to 1686/2007, de 14 de diciembre.

Capituro 11

IDENTIFICACION DEL TITULO, PERFIL. PROFESIONAL, ENTORNO
PROFESIONAL Y PROSPECTIVA DEL TITULO EN EL SECTOR O EN LOS
SECTORES

Articulo 2°.-Identificacion.

El titulo de técnico superior en gestién de aloja-
mientos turfsticos se identifica por los siguientes ele-
mentos:

-Denominacién: gestion de alojamientos turisticos.
-Nivel: formacién profesional de grado superior.
-Duracién: 2.000 horas.

-Familia profesional: hosteleria y turismo.

-Referente europeo: CINE-5b (Clasificacién Inter-
nacional Normalizada de la Educacién).

Articulo 3°.-Perfil profesional del titulo.

El perfil profesional del titulo de técnico superior
en gestién de alojamientos turfsticos se determina por
su competencia general, por sus competencias profe-
sionales, personales y sociales, asi como por la rela-
cién de cualificaciones vy, en su caso, unidades de
competencia del Catdlogo Nacional de Cualificacio-
nes Profesionales incluidas en el titulo.

Articulo 4°.-Competencia general.

La competencia general de este titulo consiste en
organizar y controlar establecimientos de alojamiento
turfstico, aplicando las politicas empresariales estable-
cidas, controlando objetivos de los departamentos,
acciones comerciales y los resultados econémicos del
establecimiento, prestando el servicio en el drea de alo-
jamiento y asegurando la satisfaccién de la clientela.

Articulo 5°.-Competencias profesionales, personales
y soctales.

Las competencias profesionales, personales y socia-
les de este titulo son las que se relacionan a continua-
cién:

a) Coordinar los servicios propios de los estableci-
mientos de alojamiento turistico y disponer las estruc-

turas organizativas 6ptimas para la gestién y el control
de sus departamentos.

b) Detectar oportunidades de negocio y nuevos mer-
cados, y aplicar métodos innovadores, analizando las
alternativas de inversién y financiacién ligadas a
ellos.

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

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

e) Controlar y supervisar el departamento de recep-
cion, y, en su caso, prestar el servicio, asegurando la
atencion a la clientela con los niveles de calidad esta-

blecidos.
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f) Organizar y hacer promocién de eventos en el pro-
pio establecimiento, en coordinacién con los departa-
mentos implicados, gestionando los recursos humanos
y los materiales necesarios.

g) Supervisar la correcta atencién a la clientela, el
servicio posventa y la gestién de quejas y reclamacio-
nes, para lograr su satisfaccion.

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

1) Supervisar el cumplimiento de las normas relati-
vas a seguridad laboral, ambiental y de higiene en los
establecimientos de alojamiento turfstico.

j) Motivar el personal a cargo, delegar funciones y
tareas, y promover la participacién y el respecto, las
actitudes de tolerancia y los principios de igualdad de
oportunidades.

k) Mantener el espiritu empresarial para la genera-
cién del propio empleo.

1) Cumplir los objetivos de la produccién, colabo-
rando con el equipo de trabajo con arreglo a los prin-
cipios de responsabilidad y tolerancia.

m) Adaptarse a nuevas situaciones laborales y a
diferentes puestos de trabajo originados por cambios
tecnolégicos y organizativos en los procesos producti-
VOS.

n) Resolver problemas y tomar decisiones indivi-
duales siguiendo las normas y los procedimientos
establecidos, definidos dentro del dmbito de su com-
petencia.

o) Ejercer los derechos y cumplir las obligaciones
derivadas de las relaciones laborales, con arreglo a lo
establecido en la legislacion.

p) Gestionar la propia carrera profesional analizan-
do las oportunidades de empleo, de autoempleo y de
aprendizaje.

q) Participar en la vida econémica, social y cultural,
con una actitud critica y responsable.

Articulo 6°.-Relacion de cualificaciones y unidades
de competencia del Catdlogo Nacional de Cualifica-
ciones Profesionales incluidas en el titulo.

Cualificaciones profesionales completas incluidas
en el titulo:

a) Recepcion, HOT094_3 (Real decreto 295/2004,
de 20 de febrero, y Real decreto 1700/2007, de 14 de
diciembre), que incluye 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 turfsticas.

b) Gestion de pisos y limpieza en alojamientos,
HOT333_3 (Real decreto 1700/2007, de 14 de diciem-

bre), que incluye las siguientes unidades de competencia:

-UC1067_3: definir y organizar los procesos del
departamento de pisos y prestar atencién a la clientela.

-UC1068_3: supervisar los procesos del departa-
mento de pisos.

-UC0265_3: gestionar departamentos del 4rea de
alojamiento.

Cualificaciones profesionales incompletas incluidas
en el titulo:

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

-UC1042_2: gestionar y comercializar servicios
propios del alojamiento rural.

Articulo 7°.-Entorno profesional.

1. Este profesional ejerce su actividad habitualmen-
te en el sector turfstico, fundamentalmente en el sub-
sector de los alojamientos turisticos hoteleros y extra-
hoteleros, incluyendo también algunos tipos afines,
como las residencias sanitarias, hospitalarias y de
estudiantes, entre otras, independientemente de su

modalidad.

2. Se trata de personal fundamentalmente por cuen-
ta ajena, dada la gran inversién en inmovilizado que
suele suponer el alojamiento, y que ejerce sus activi-
dades en labores de gestién, direccién y supervisién
en 4reas funcionales de recepcién, reservas, pisos y
eventos.

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

-Subdirector/ora de alojamientos de establecimien-
tos turisticos.

-Jefe/a de recepcion.
-Encargado/a de reservas.
-Jefe/a de reservas.
-Coordinador/ora de calidad.

-Gobernante/a o encargado/a general del servicio de
pisos y limpieza.

-Subgobernante/a o encargado/a de seccién del ser-
vicio de pisos y limpieza.

-Gestor/ora de alojamiento en residencias, hospita-
les y similares.

-Gestor/ora de alojamiento en casas rurales.
-Coordinador/ora de eventos.

-Jefe/a de ventas en establecimientos de alojamien-
tos turfsticos.

-Comercial de establecimientos de alojamientos
turisticos.
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Articulo 8°.-Prospectiva del titulo en el sector o en
los sectores.

1. Los establecimientos de alojamiento turfstico, que
en un principio daban respuesta a un tipo de clientela
vacacional tradicional, han ido evolucionando, afia-
diéndole una gama mds amplia de oferta al producto
base. Este hecho fue ligado a la incorporacién de sis-
temas de gestion mds modernos, asf como a la intro-
duccién de nuevos modelos de alojamiento. La pobla-
cién consumidora, por su parte, fue adquiriendo una
cultura de viaje, tanto por ocio como por trabajo, que
ha producido un incremento en la frecuencia de los
desplazamientos, en los destinos y en los tipos de alo-
jamiento. La facilidad para comparar los productos de
alojamiento existentes en el sector hace que la pobla-
cién consumidora sea cada vez més existente y busque
servicios mds nuevos y personalizados.

2. Las empresas evolucionan con rapidez, incluso
anticipdndose a los cambios en el sector, por lo que
hay que contar cada vez més con profesionales con
mejor preparacién que sean capaces de adaptarse y
anticiparse a la evolucién cambiante del mercado de
la gestion de los establecimientos turfsticos y afines.

3. Informes de la Organizacién Internacional del Tra-
bajo y de la Organizacién Mundial del Turismo, entre
otros, reflejan la doble tendencia en el turismo vy, con-
cretamente, en el sector del alojamiento: introduccién
de las nuevas tecnologias en la gestién, e internaciona-
lizacién de la industria hotelera. La consolidacién y la
expansién del euro como moneda de intercambio, la
liberalizacién del sector del transporte aéreo, con la
aparicién de las compaiifas de bajo coste, asf como la
creciente integraciéon de los sectores turfsticos, de
comercio y del ocio, se han mostrado factores de
influencia decisivos en los cambios que se indican.

4. Otro punto destacable es la dificultad que tiene
el sector para atraer y conservar personal trabajador
con cualificacién y la mejora de su formacién profe-
sional para el empleo. Todo ello es necesario para
estabilizar la fuerza de trabajo en el sector vy, al mis-
mo tempo, incrementar la productividad en las
empresas y la calidad de los servicios.

5. Lo anterior estd fntimamente ligado a la implan-
tacién de nuevos modos de gestién del alojamiento,
desarrollado en paralelo a las nuevas tecnologias. La
tendencia general se mueve hacia un aumento de la
responsabilidad del personal, la formacién polivalen-
te, el trabajo en equipo y la coordinacién entre sus
miembros.

Capituro 11T

ENSENANZAS DEL CICLO FORMATIVO Y PARAMETROS BASICOS DE
CONTEXTO

Articulo 9°.-Objetivos generales.

Los objetivos generales de este ciclo formativo son
los siguientes:

a) Identificar los sistemas de gestién analizando sus
prestaciones y la adecuacién a las necesidades del
establecimiento, para mejorar su explotacién.

b) Identificar los departamentos del establecimien-
to turfstico analizando sus estructuras organizativas y
sus funciones, para proponer la implantacién de sis-
temas de gestién innovadores.

¢) Analizar el sector turistico identificando los tipos
de establecimientos, los destinos turisticos y las ten-
dencias de la demanda, para detectar oportunidades
de negocio.

d) Identificar los recursos econémicos y financieros
de la empresa interpretando los informes contables,
para proponer alternativas de inversién y financia-
cién.

e) Evaluar estrategias comerciales reconociendo las
técnicas de mercadotecnia, para comercializar los pro-
ductos y los servicios del establecimiento turfstico.

f) Caracterizar y aplicar los tipos y los sistemas de
reservas en relacién con sus implicaciones econémi-
cas, para gestionar la ocupacién.

g) Analizar el departamento de pisos y el de recep-
cién, reconociendo los recursos humanos, materiales y
técnicos necesarios para controlarlos y supervisarlos.

h) Caracterizar el departamento de recepcién reco-
nociendo los recursos humanos, materiales y técnicos
para controlarlo, supervisarlo o realizarlo, en su caso.

i) Analizar los tipos de eventos, y determinar los
recursos propios y las necesidades de coordinacién
interdepartamentales, para organizarlos y promocio-
narlos.

j) Relacionar la calidad del servicio prestado con
los estdndares establecidos, con aplicacién de las téc-
nicas de atencién a la clientela, para supervisar la
atencion.

k) Identificar las normas de seguridad laboral,
ambiental e higiénico-sanitarias utilizando la norma-
tiva, manuales de empresa y documentacién estable-
cida, para supervisar su cumplimiento.

1) Reconocer las estrategias de motivacién del per-
sonal a cargo, determinando las funciones y las tareas
susceptibles de delegar, para una gestién eficiente.

m) Identificar las herramientas asociadas a las tec-
nolégicas de la informacién y de la comunicacién, y
reconocer su potencial como elemento de trabajo.

n) Analizar la estructura jerarquica de la empresa e
identificar los papeles y las responsabilidades de
cada componente del grupo de trabajo, para organizar
y coordinar el trabajo en equipo.

o) ldentificar las oportunidades de la realidad
socioeconémica de la zona, y analizar las posibilida-
des de éxito propias y ajenas, para mantener un espi-
ritu emprendedor a lo largo de la vida.

p) Valorar las actividades de trabajo en un proceso
productivo, e identificar su aportacién al proceso glo-
bal, para participar activamente en los grupos de tra-
bajo y conseguir los objetivos de produccién.
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q) Identificar y valorar las oportunidades de apren-
dizaje y su relacién con el mundo laboral, analizando
las ofertas y las demandas del mercado, para mante-
ner un espiritu de actualizacién e innovacion.

r) Reconocer las oportunidades de negocio, identifi-
cando y analizando demandas del mercado para crear
y gestionar una pequefia empresa.

s) Reconocer los derechos y los deberes como agen-
te activo en la sociedad, analizando el marco legal
que regula las condiciones sociales y laborales para
participar en la ciudadania democratica.

Articulo 10°.-Médulos profesionales.

Los médulos profesionales de este ciclo formativo,
que se desarrollan en el anexo I del presente decreto,
son los que se desarrollan a continuacién:

-MPO171. Estructura del mercado turistico.
-MPO0172. Protocolo y relaciones ptblicas.
-MP0173. Mérquetin turistico.

-MPO174. Direccién de alojamientos turisticos.
-MPO175. Gestién del departamento de pisos.
-MPO176. Recepcién y reservas.

-MPO177. Recursos humanos en el alojamiento.
-MP0178. Comercializacién de eventos.
-MPO179. Inglés.

-MP0180. Segunda lengua extranjera.

-MPO181. Proyecto de gestién de alojamiento turis-
tico.

-MP0182. Formacién y orientacién laboral.
-MPO0183. Empresa e iniciativa emprendedora.
-MP0184. Formacién en centros de trabajo.
Articulo 11°.-Espacios y equipamientos.

1. Los espacios y los equipamientos minimos nece-
sarios para el desarrollo de las ensefianzas de este
ciclo formativo son los establecidos en el anexo II de
este decreto.

2. Los espacios formativos establecidos respetaran
la normativa sobre prevencién de riesgos laborales, la
normativa sobre seguridad y salud en el puesto de tra-
bajo, y cuantas otras normas sean de aplicacién.

3. Los espacios formativos establecidos pueden ser
ocupados por diferentes grupos de alumnado que cur-
se el mismo u otros ciclos formativos, o etapas educa-
tivas.

4. No es preciso que los espacios formativos identi-
ficados se diferencien mediante cerramientos.

5. La cantidad y las caracteristicas de los equipa-
mientos que se incluyen en cada espacio deberd estar
en funcién del nimero de alumnos y alumnas, y serdn
los necesarios y suficientes para garantizar la calidad

de la ensenanza y la adquisicién de los resultados de
aprendizaje.

6. El equipamiento dispondrd de la instalacién
necesaria para su correcto funcionamiento, cumplird
las normas de seguridad y prevencién de riesgos, y
cuantas otras sean de aplicacién, y se respetarédn los
espacios o las superficies de seguridad que exijan las
mdquinas en funcionamiento.

Articulo 12°.-Profesorado.

1. La docencia de los médulos profesionales que
constituyen las ensefianzas de este ciclo formativo
corresponde al profesorado del cuerpo de catedriticos
de ensefianza secundaria, del cuerpo de profesorado
de ensefianza secundaria y del cuerpo de profesorado
técnico de formacién profesional, segiin proceda, de
las especialidades establecidas en el anexo 111 A) de
este decreto.

2. Las titulaciones requeridas para acceder a los
cuerpos docentes citados son, con cardcter general,
las establecidas en el articulo 13 del Real decre-
to 276/2007, de 23 de febrero, por el que se aprueba
el regulamiento de ingreso, accesos y adquisicién de
nuevas especialidades en los cuerpos docentes al que
se refiere la Ley orgdnica 2/2006, de 3 de mayo, de
educacién, y se regula el régimen transitorio de ingre-
so al que se refiere la disposicién transitoria decimo-
séptima de dicha ley. Las titulaciones equivalentes a
las anteriores a efectos de docencia, para las especia-
lidades del profesorado, son las recogidas en el ane-
xo III B) del presente decreto.

3. Las titulaciones requeridas para la imparticién
de los médulos profesionales que formen el titulo,
para el profesorado de los centros de titularidad pri-
vada o de titularidad piblica de otras administracio-
nes distintas de las educativas, se concretan en el
anexo III C) del presente decreto.

La Conselleria de Educacién y Ordenacién Univer-
sitaria establecerd un procedimiento de habilitacién
para ejercer la docencia, en el que se exigird el cum-
plimiento de alguno de los siguientes requisitos:

-Que las ensefianzas conducentes a las titulaciones
citadas engloben los objetivos de los médulos profe-
sionales.

-Que se acredite mediante certificaciéon una expe-
riencia laboral de, por lo menos, tres afios en el sec-
tor vinculado a la familia profesional, realizando acti-
vidades productivas en empresas relacionadas
implicitamente con los resultados de aprendizaje.

CapiTULO IV

ACCESOS Y VINCULACION A OTROS ESTUDIOS, Y CORRESPONDENCIA DE
MODULOS PROFESIONALES CON LAS UNIDADES DE COMPETENCIA

Articulo 13°.-Preferencias para el acceso a este ciclo
Jformativo en relacién con las modalidades y las mate-
rias de bachillerato cursadas.

Tendrd preferencia para acceder a este ciclo forma-
tivo el alumnado que haya cursado la modalidad de
bachillerato de humanidades y ciencias sociales.
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Articulo 14°.-Acceso a otros estudios y convalidaciones.

1. El técnico superior en gestién de alojamientos
turfsticos permite el acceso directo para cursar cual-
quier otro ciclo formativo de grado superior, en las
condiciones de acceso que se establezcan.

2. Este titulo permite el acceso directo a las ense-
flanzas conducentes a los titulos universitarios de gra-
do en las condiciones de admisién que se establezcan.

3. A efectos de facilitar el régimen de convalidacio-
nes entre este titulo y las ensefanzas universitarias de
grado, se asignan 120 créditos ECTS distribuidos entre
los médulos profesionales de este ciclo formativo.

Articulo 15°.-Convalidaciones y exenciones.

1. Las convalidaciones de médulos profesionales de
los titulos de formacién profesional establecidos al
amparo de la Ley orgdnica 1/1990, de 3 de octubre, de
ordenacién general del sistema educativo, con los médu-
los profesionales de los titulos establecidos al amparo de
la Ley orgdnica 2/2006, de 3 de mayo, de educacion, se
establecen en el anexo 1V del presente decreto.

2. Seran objeto de convalidacién los médulos profe-
sionales comunes a varios ciclos formativos, de igual
denominacién, duracién, contenidos, objetivos expre-
sados como resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacion, establecidos en los reales decretos por los
que se fijan las ensefianzas minimas de los titulos de
formacién profesional. No obstante lo anterior, y con
arreglo al articulo 45.2° del Real decreto 1538/2006,
de 15 de diciembre, quien haya superado el médulo
profesional de formacién y orientacién laboral, o el
médulo profesional de empresa e iniciativa empren-
dedora en cualquiera de los ciclos formativos corres-
pondientes a los titulos establecidos al amparo de la
Ley organica 2/2006, de 3 de mayo, de educacién,
tendrd convalidados dichos médulos en cualquier otro
ciclo formativo establecido al amparo de la misma ley.

3. El médulo profesional de formacién y orientacién
laboral de cualquier titulo de formacién profesional podrd
ser objeto de convalidacién siempre que se cumplan los
requisitos establecidos en el articulo 45.3° del Real
decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, que se acredite
por lo menos un afio de experiencia laboral y se posea el
certificado de técnico en prevencién de riesgos laborales,
nivel bésico, expedido con arreglo a lo dispuesto en el
Real decreto 39/1997, de 17 de enero, por el que se
aprueba el reglamento de los servicios de prevencién.

4. De acuerdo con lo establecido en el articulo 49 del
Real decreto 1538/2006, de 15 de diciembre, podra
determinarse la exencién total o parcial del médulo pro-
fesional de formacién 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.

Articulo 16°.-Correspondencia de los médulos profe-
sionales con las unidades de competencia para su acre-
ditacion, convalidacion o exencion.

1. La correspondencia de las unidades de competen-
cia con los médulos profesionales que forman las ense-

flanzas de este titulo para su convalidacién o exencién
queda determinada en el anexo V A) de este decreto.

2. La correspondencia de los médulos profesionales
que forman las ensefnanzas de este titulo con las uni-
dades de competencia para su acreditacién queda
determinada en el anexo V B) de este decreto.

CapiTuLO V
ORGANIZACION DE LA IMPARTICION

Articulo 17°.-Distribucion horaria.

Los médulos profesionales de este ciclo formativo se
organizardn por el régimen ordinario segiin se esta-
blece en el anexo VI de este decreto.

Articulo 18°.-Unidades formativas.

1. De acuerdo con el articulo 9.2° del Real decre-
to 1538/2006, de 15 de diciembre, y a fin de facilitar
la formacion a lo largo de la vida y servir de referen-
te para su imparticion, se establece en el anexo VI la
divisién de determinados médulos profesionales en
unidades formativas de menor duracién.

2. La Consellerfa de Educacién y Ordenacién Univer-
sitaria determinar4 los efectos académicos de la divisién
de los médulos profesionales en unidades formativas.

Articulo 19°.-Mddulo de proyecto.

1. El médulo de proyecto incluido en el curriculo de
este ciclo formativo tiene por finalidad la integracién
efectiva de los aspectos mds destacables de las com-
petencias profesionales, personales y sociales caracte-
risticas del titulo que se hayan abordado en el resto de
los médulos profesionales, junto con aspectos relativos
al ejercicio profesional y a la gestién empresarial. Se
organizard sobre la base de la tutorfa individual y
colectiva. La atribucién docente serd a cargo del pro-
fesorado que imparta docencia en el ciclo formativo.

2. Se desarrollara tras la evaluacién positiva de
todos los médulos profesionales de formacién en el
centro educativo, coincidiendo con la realizacién de
una parte del médulo profesional de formacién en
centros de trabajo, y se evaluard una vez cursado éste,
al objeto de posibilitar la incorporacién de las compe-
tencias adquiridas en él.

Disposiciones adicionales

Primera.-Oferta en las modalidades semipresencial y
a distancia del presente titulo.

La imparticién de las ensefianzas de los médulos
profesionales de este ciclo formativo en las modalida-
des semipresencial o a distancia, que se ofrecerdn
tinicamente por el régimen para las personas adultas,
requerird la autorizacién previa de la Conselleria de
Educacién y Ordenacién Universitaria, con arreglo al
procedimiento que se establezca.

Segunda.-Titulaciones equivalentes.

1. Los titulos que se relacionan a continuacién ten-
drén los mismos efectos profesionales y académicos
que el titulo de técnico superior en gestién de aloja-
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mientos turisticos, establecido en el Real decre-
to 1687/2007, de 14 de diciembre, cuyo curriculo
para Galicia se desarrolla en el presente decreto:

-Titulo de técnico especialista en administracion hote-
lera, rama de hostelerfa y turismo, de la Ley 14/1970, de
4 de agosto, general de educacion y financiacién de la
reforma educativa.

-Titulo de técnico especialista en recepcién, rama
de hostelerfa y turismo, de la Ley 14/1970, de 4 de
agosto, general de educacién y financiaciéon de la
reforma educativa.

-Titulo de técnico superior en alojamiento, estable-
cido por el Real decreto 2216/1993, de 12 de enero
cuyo curriculo para Galicia fue establecido por el

Decreto 13/2000, de 12 de enero.

2. La formacién establecida en este decreto en el
médulo profesional de formacién y orientacién laboral
capacita para llevar a cabo responsabilidades profe-
sionales equivalentes a las que precisan las activida-
des de nivel bdsico en prevencién de riesgos labora-
les, establecidas en el Real decreto 39/1997, de 17 de
enero, por el que se aprueba el reglamento de los ser-
vicios de prevencion.

3. Los resultados de aprendizaje, los criterios de
evaluacién y los contenidos del médulo de inglés
incluyen todo lo relacionado con lo establecido en la
unidad de competencia UC1057_2 como herramienta
util para facilitar el ejercicio profesional, e incluye
también otras competencias lingiifsticas propias del
titulo académico. En consecuencia, esta circunstan-
cia queda reflejada en el anexo V.

Tercera.-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 formacién pro-
fesional del sistema educativo, los elementos recogi-
dos en el presente decreto no constituyen regulacion
del ejercicio de profesién titulada alguna.

2. Asimismo, las equivalencias de titulaciones aca-
démicas establecidas en el apartado 1 de la disposi-
cién adicional segunda de este decreto se entenderdn
sin perjuicio del cumplimiento de las disposiciones
que habilitan para el ejercicio de las profesiones
reguladas.

Cuarta.-Accesibilidad universal en las ensefianzas de
este titulo.

1. La Consellerfa de Educacién y Ordenacién Uni-
versitaria garantizard que el alumnado pueda acceder
y cursar este ciclo formativo en las condiciones esta-
blecidas en la disposicién final décima de la
Ley 51/2003, de 2 de diciembre, de igualdad de opor-
tunidades, no discriminacién y accesibilidad univer-
sal de las personas con discapacidad.

2. Las programaciones diddcticas que desarrollan el
curriculo establecido en el presente decreto deberdn
tener en cuenta el principio de «disefio para todos».
A tal efecto, recogeran las medidas necesarias a fin de

que el alumnado pueda conseguir la competencia
general del titulo, expresada a través de las compe-
tencias profesionales, personales y sociales, asf como
los resultados de aprendizaje de cada uno de los
médulos profesionales.

En cualquier caso, estas medidas no podran afectar
de modo significativo a la consecucién de los resultados
de aprendizaje previstos para cada médulo profesional.

Quinta.-Autorizacién a centros privados para la
imparticion de las ensefianzas reguladas en este decreto.

La autorizacién a centros privados para la imparti-
cion de las ensefianzas de este ciclo formativo exigird
que desde el inicio del curso escolar se cumplan los
requisitos de profesorado, espacios y equipamientos
regulados en este decreto.

Sexta.-Desarrollo del curriculo.

1. El curriculo establecido en este decreto requiere
un posterior desarrollo a través de programaciones
did4cticas elaboradas por el equipo docente del ciclo
formativo. Estas programaciones concretaran y adapta-
rdn el curriculo al entorno socioeconémico del centro y
a las caracterfsticas del alumnado, tomando como refe-
rencia el perfil profesional del ciclo formativo a través
de sus objetivos generales y de los resultados de apren-
dizaje establecidos para cada médulo profesional.

2. Los centros educativos desarrollardn el presente
curriculo de acuerdo con lo establecido en el articu-
lo 11 del Decreto 124/2007, de 28 de junio, por el
que se regula el uso y la promocién del gallego en el
sistema educativo.

Disposicion transitoria

Unica.-Centros privados con autorizacién para
impartir ciclos formativos de formacién profesional.

La autorizacién concedida a los centros educativos de
titularidad privada para impartir las ensefianzas a las
que se hace referencia en el Decreto 13/2006, de 12 de
enero, por el que se establece el curriculo del ciclo for-
mativo de grado superior correspondiente al titulo de
téenico superior en alojamiento, se entenderd referida a
las ensefianzas reguladas en el presente decreto.

Disposicion derogatoria
Unica.-Derogacion de normas.

Queda derogado el Decreto 13/2006, de 12 de ene-
ro, por el que se establece el curriculo del ciclo for-
mativo de grado superior correspondiente al titulo de
técnico superior en alojamiento, y todas las disposi-
ciones de igual o inferior rango que se opongan a lo
dispuesto en este decreto, sin prejuicio de la disposi-
cion final primera.

Disposiciones finales

Primera.-Implantacion de las ensefianzas recogidas
en este decreto.

1. En el curso 2009-2010 se implantard el primer
curso por el régimen ordinario y dejard de impartirse
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el primer curso de las ensefianzas a las que se hace
referencia en el Decreto 13/2006, de 12 de enero, por
el que se establece el curriculo del ciclo formativo de
grado superior correspondiente al titulo de técnico
superior en alojamiento.

2. En el curso 2010-2011 se implantar el segundo
curso por el régimen ordinario y dejard de impartirse
el segundo curso de las ensefianzas a las que se hace
referencia en el Decreto 13/2006, de 12 de enero, por
el que se establece el curriculo del ciclo formativo de
grado superior correspondiente al titulo de técnico
superior en alojamiento.

3. En el curso 2009-2010 se implantardn las ense-
flanzas reguladas en el presente decreto por el régi-
men para las personas adultas.

Segunda.-Desarrollo normativo.

1. Se autoriza a la persona titular de la Conselleria
de Educacién y Ordenacién Universitaria a dictar las
disposiciones que sean necesarias para la ejecucién y
el desarrollo de lo establecido en este decreto.

2. Se autoriza a la persona titular de la Consellerfa
de Educacién y Ordenacién Universitaria a modificar
el anexo Il B), relativo a equipamientos, cuando por
razones de obsolescencia o actualizacién tecnolégica
asf se justifique.

Tercera.-Entrada en vigor.

El presente decreto entrard en vigor a los veinte
dias de su publicacién en el Diario Oficial de Galicia.

Santiago de Compostela, dieciocho de marzo de dos
mil diez.

Alberto Nifiez Feijéo
Presidente

Jesis Vézquez Abad
Conselleiro de Educacién y Ordenacién
Universitaria

1. ANEXO |
Mdédulos profesionales

1.1. Médulo profesional: estructura del mercado
turistico.

*Equivalencia en créditos ECTS: 8.
*Codigo: MPOL71.
*Duracién: 133 horas.

1.1.1. Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
luacién.

*RA1. Contextualiza el sector turistico, su evolu-
cién histérica y su situacién actual, y analiza sus
implicaciones como actividad socioeconémica.

-CE1.1. Se han definido los elementos basicos que
caracterizan al sector turfstico.

-CE1.2. Se ha analizado la evolucién del turismo.

-CE1.3. Se han identificado y se han caracterizado
las instituciones publicas y privadas relacionadas con
el sector turfstico.

-CE1.4. Se ha valorado la importancia de la activi-
dad turfstica respecto al desarrollo econémico y social
del ndcleo turistico.

-CEL.5. Se han identificado los encuentros estatales
e internacionales en materia de turismo, y su impor-
tancia para el sector.

-CE1.6. Se ha reconocido el uso de las nuevas tec-
nologfas en el sector turfstico y su impacto como ele-
mento dinamizador.

-CE1.7. Se ha valorado la importancia de la profe-
sionalidad en el entorno de la profesién turistica.

*RA2. Identifica las tipologias turfsticas en rela-
cién con la demanda y su previsible evolucién.

-CE2.1. Se han definido las tipologfas turfsticas en
relacién con sus caracteristicas bdsicas.

-CE2.2. Se han localizado las tipologias turisticas
por su distribucién geografica.

-CE2.3. Se han relacionado los factores que influ-
yen en la localizacién espacial segtn el tipo de turis-
mo de la zona.

-CE2.4. Se han analizado las tendencias de las tipo-
logfas turisticas estatales.

-CE2.5. Se han analizado las tendencias de las tipo-
logfas turfsticas internacionales.

-CE2.6. Se han descrito las ventajas y los inconve-
nientes del desarrollo turistico de una zona.

-CE2.7. Se han valorado los factores que influyen
en la demanda, la incidencia que se puede tener
sobre ellos y su distribucién.

*RA3. Analiza la oferta turistica y caracteriza sus
principales componentes, asi como los canales de
intermediacién y de distribucién.

-CE3.1. Se ha identificado el mercado turistico y
sus caracterfsticas.

-CE3.2. Se ha definido la oferta turistica junto con
sus elementos y su estructura bésica.

-CE3.3. Se han caracterizado los canales de inter-
mediacién turistica, asf como los nuevos sistemas de
distribucién.

-CE3.4. Se han diferenciado las empresas de aloja-
mientos turfsticos segin su tipologfa y sus caracterfs-
ticas bdsicas.

-CE3.5. Se han identificado los medios de transpor-
te de cardcter turistico y los servicios ligados a ellos.

-CE3.6. Se ha caracterizado la oferta complementa-
ria.

-CE3.7. Se han descrito las peculiaridades del
nicleo turistico.
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-CE3.8. Se ha valorado la importancia del turismo
en la economia del nicleo turistico.

*RA4. Caracteriza la demanda turistica en relacién
con los factores y los elementos que la motivan, asi
como sus tendencias actuales.

-CE4.1. Se han conceptualizado y se han determi-
nado los factores de la demanda turfstica.

-CEA4.2. Se ha clasificado la clientela por su tipolo-
gia y su nacionalidad.

-CE4.3. Se han descrito los elementos externos que
influyen en la elasticidad de la demanda.

-CE4.4. Se han caracterizado las principales moti-
vaciones de la demanda turfstica.

-CE4.5. Se ha analizado la metodologia de compra
segtn el tipo de clientela.

-CE4.6. Se ha caracterizado la estacionalizacién de
la demanda y las técnicas de desestacionalizacién.

-CE4.7. Se han investigado las tendencias actuales
de la demanda, asf como los mercados emergentes.

-CE4.8. Se ha valorado la importancia de conocer a
la clientela como elemento dinamizador de la deman-
da turfstica.

1.1.2. Contenidos bésicos.
BC1. Contextualizacién del sector turfstico.

*Conceptos bésicos del turismo: turismo, turista,
visitante, excursionista, etc.

*Evolucién del turismo.

*Principales eventos locales, autonémicos, estata-
les e internacionales en materia del turismo.

*Entidades publicas y privadas de dmbito local,
autonémico, estatal e internacional relacionadas con
el sector turistico.

*Valoracién de la actividad turfstica en el desarro-
llo de un nicleo de poblacién.

*Valoracién de las nuevas tecnologias como fuentes
de informacién y promocién turistica.

*Valoracién de la persona profesional del turismo
en el 4mbito de su profesion.

BC2. Identificacién de las tipologfas turisticas y de
sus tendencias.

*Modalidades del turismo.

*Tipologfas turisticas (sol y playa, cultural, deporti-
vo, rural, de grandes eventos, etc.), y sus caracteristi-
cas (factores que influyen en su ubicacién espacial).

*Localizacién geografica de las principales tipolo-
gfas turfsticas.

*Tendencias de las tipologias turisticas estatales e
internacionales.

*Impactos econémicos, sociales, culturales y
medioambientales del turismo a nivel local, autoné-
mico, estatal e internacional.

*Factores que intervienen en la demanda e inciden-
cia que se puede ejercer sobre ellos.

BC3. Andlisis de la oferta turistica.

*El mercado turfstico y sus caracteristicas.
*Oferta turistica: elementos y estructuras.
*Intermediacién turistica. Canales de distribucién.
*Empresas de alojamientos turisticos.

*Medios de transporte turisticos.

*Oferta complementaria. Empresas de restauracién
turfstica. Servicios diversos.

*Ntcleo turfstico: caracteristicas. Recursos turisti-
cos.

*Importancia econémica del turismo para el nicleo
turfstico.

*La oferta turfstica en Galicia.

BC4. Caracterizacién de la demanda turistica.
*Demanda turfstica: definicién y caracterizacion.
*Factores que intervienen en su determinacion.

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

*Clientela: tipologia, caracteristicas y comporta-
mientos de compra.

*Motivaciones de la demanda turfstica.

*Estacionalidad de la demanda. Acciones de de
esestacionalizacién.

*Tendencias actuales de la demanda turistica.

*Valoracién de la importancia de conocer a la clien-
tela como elemento dinamizador de la demanda.

1.1.3. Orientaciones pedagégicas.

Este médulo profesional contiene la formacién
necesaria para situar al alumnado en el contexto del
mercado del turismo, al dotarlo de conocimientos
basicos de su estructura a nivel local, autonémico,
estatal e internacional. De este modo, se le hace com-
prender la importancia de este sector para el desarro-
llo econémico de un drea determinada.

Este médulo incluye aspectos como:
-Introduccién al mundo del turismo.
-Tipologias turisticas y su distribucién espacial.
-Principales caracteristicas de la oferta.
-Elementos bdsicos de la demanda.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar el
objetivo general ¢) del ciclo formativo, y las compe-
tencias b) y ¢) del titulo.
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Las lineas de actuacién en el proceso de ensenanza
y aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del
moédulo versarédn sobre:

-Aplicacién de las nuevas tecnologias y de los pro-
gramas informdticos de gestién de la informacion.

-Investigacién del mercado turfstico, ya que este es
cambiante y precisa una constante actualizacién de
las tendencias de la demanda y de las de la oferta.

-Anélisis y caracterizacion de los elementos bésicos
del mercado turistico.

-Funcionamiento bésico de los sectores y de las
empresas que configuran la oferta.

-Caracterizacién y elementos que condicionan la
demanda del mercado turistico.

1.2. Médulo profesional: protocolo y relaciones
ptblicas.

*Equivalencia en créditos ECTS: 8.
*Codigo: MPO172.
*Duracién: 105 horas.

1.2.1. Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
luacién.

*RA1. Aplica el protocolo institucional, analiza los
sistemas de organizacién y utiliza la normativa de
protocolo y de precedencias oficiales.

-CE1.1. Se han definido los elementos que confor-
man el protocolo institucional.

-CE1.2. Se han determinado los criterios para esta-
blecer la presidencia en los actos oficiales.

-CE1.3. Se han caracterizado los sistemas de orde-
nacién de las personas invitadas en funcién del tipo
de acto que se organice.

-CE1.4. Se ha reconocido la normativa de protocolo
y de precedencias oficiales de la Xunta de Galicia y

del Estado.

-CE1.5. Se han realizado los programas protocola-
rios en funcién del acontecimiento que se desarrolle.

-CE1.6. Se ha caracterizado el disefio y la planifica-
cién de actos protocolarios.

-CE1.7. Se han disefiado invitaciones en relacién
con la tipologia de los actos.

-CE1.8. Se ha determinado la ordenacién de bande-
ras dentro de los actos protocolarios.

*RA2. Aplica el protocolo empresarial y describe
los elementos de disefio y organizacién segin la natu-
raleza, el tipo de acto y el publico al que se dirija.

-CE2.1. Se ha caracterizado la naturaleza y la tipo-
logia de los actos que se organizan.

-CE2.2. Se ha disefiado un manual protocolario y de
comunicacion.

-CE2.3. Se ha identificado el piblico al que se diri-
gen los actos.

-CE2.4. Se han identificado los elementos de orga-
nizacién y disefio de actos protocolarios empresaria-
les (presidencia, personas invitadas, dia, hora, lugar,
etc.).

-CE2.5. Se ha verificado la correcta aplicacién del
protocolo durante el desarrollo del acto.

-CE2.6. Se ha enumerado la documentacién nece-
saria segun el acto, para su correcto desarrollo.

-CE2.7. Se ha elaborado el programa y el cronogra-
ma del acto.

-CE2.8. Se ha calculado el presupuesto del acto.

*RA3. Aplica los fundamentos y los elementos de
las relaciones publicas en el dmbito turfstico, asi
como las técnicas asociadas seleccionadas.

-CE3.1. Se han definido los fundamentos y los prin-
cipios de las relaciones ptblicas.

-CE3.2. Se han identificado y se han caracterizado
los elementos de identidad corporativa en empresas e
instituciones turfsticas.

-CE3.3. Se han identificado las principales marcas
de entidades publicas y privadas del sector turistico.

-CE3.4. Se ha identificado el concepto de imagen
corporativa y sus componentes.

-CE3.5. Se han reconocido los tipos de imagen pro-
yectada por empresas e instituciones turfsticas.

-CE3.6. Se han identificado los procesos y los cana-
les de comunicacion.

-CE3.7. Se han aplicado técnicas de expresién ver-
bal y no verbal.

-CE3.8. Se han reconocido y se han valorado los
recursos de las relaciones publicas.

-CE3.9. Se han seleccionado medios de comunica-
cién en funcién del producto.

-CE3.10. Se ha valorado la importancia de la ima-
gen, de la identidad corporativa, de la comunicacién
y de las relaciones publicas en las empresas y en las
instituciones turisticas.

-CE3.11. Se ha reconocido y se ha caracterizado la
imagen del turismo gallego y espaiiol.

*RA4. Establece comunicacién con la clientela uti-
lizando técnicas y adaptdndolas.

-CE4.1. Se han analizado los objetivos de una
correcta atencién a la clientela.

-CE4.2. Se han caracterizado las técnicas de aten-
ci6én a la clientela.

-CE4.3. Se han diferenciado las modalidades de

atencién a la clientela.

-CE4.4. Se han aplicado las acciones del contacto
directo y no directo.

-CE4.5. Se han utilizado las técnicas de comunica-
cién con la clientela.
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-CE4.6. Se han caracterizado los tipos de clientela.

-CE4.7. Se han demostrado las actitudes y las apti-
tudes en los procesos de atencién a la clientela.

-CE4.8. Se han definido las técnicas de dinamiza-
cién e interaccién de grupos.

*RAS5. Gestiona las quejas, las reclamaciones y las
sugerencias, y describe las fases establecidas de reso-
lucién asociadas a una correcta satisfaccion de la
clientela.

-CE5.1. Se han definido y se han analizado los con-
ceptos formales y no formales de quejas, reclamacio-
nes y sugerencias.

-CE5.2. Se han reconocido los principales motivos
de quejas de la clientela en las empresas de hostele-
rfa y turismo.

-CE5.3. Se han identificado los canales de comuni-
cacion de las quejas, de las reclamaciones y de las
sugerencias, y su jerarquizacién dentro de la organi-
zacion.

-CES5.4. Se ha valorado la importancia de las que-
jas, de las reclamaciones y de las sugerencias como
elemento de mejora continua.

-CES5.5. Se han establecido las fases a seguir en la
gestion de quejas y reclamaciones, para conseguir la
satisfaccién de la clientela dentro de su dmbito de
competencia.

-CE5.6. Se ha cumplido la normativa en materia de
reclamaciones de la clientela en establecimientos de
empresas turfsticas.

-CE5.7. Se han disefiado los puntos clave que debe
contener un manual corporativo de atencién a la
clientela y de gestion de quejas y reclamaciones.

*RA6. Mantiene actitudes de atencién a la cliente-
la y analiza la importancia de superar las expectativas
de ésta con relacién al trato recibido.

-CE6.1. Se han analizado las expectativas de cada
tipo de clientela.

-CE6.2. Se ha conseguido una actitud de empatia.

-CE6.3. Se ha valorado la importancia de una acti-
tud de simpatfa.

-CE6.4. Se ha valorado una actitud de respecto
hacia la clientela y hacia los miembros de la empresa
o institucion.

-CE6.5. Se ha conseguido alcanzar una actitud pro-
fesional.

-CE6.6. Se ha seguido una actitud de discrecién.

-CE6.7. Se ha valorado la importancia de la imagen
corporativa.

1.2.2. Contenidos bésicos.
BC1. Aplicacién del protocolo institucional.

*Protocolo institucional: definicién y elementos.

*Sistemas de organizacién de personas invitadas.
*Tipos de presidencias.

*Interés por la normativa en materia de protocolo y
de precedencias oficiales de Galicia y del Estado.

*Proyeccion de actos protocolarios.
*Disefio de invitaciones.

*Colocacién y ordenacién de banderas dentro de los
actos protocolarios.

BC2. Aplicacién del protocolo empresarial.

*Tipos y objetivos de los actos protocolarios empre-
sariales.

*Manuales protocolarios y de comunicacién de las
empresas.

*Disefio de los manuales de comunicaciones.

*Identificacién del publico objetivo y adecuacién
del acto.

*Manual protocolario y de comunicacién de una
empresa.

*Actos protocolarios empresariales:

-Disefio.

-Aplicacién adecuada del protocolo durante el acto.
-Documentacién necesaria.

-Elaboracién del programa y del cronograma de los
actos.

BC3. Aplicacién de los fundamentos y de los ele-
mentos de las relaciones piblicas en el 4mbito turfs-
tico.

*Fundamentos y principios de las relaciones publi-
cas.

*Aplicacién y valoracién de las relaciones publicas
en el dmbito turistico empresarial e institucional.

*Recursos de las relaciones publicas.

*Identificacién y caracterizacién de las principales
marcas de entidades del sector turfstico espafiol y
gallego.

*Imagen corporativa e identidad: concepto y com-
ponentes.

*Tipos de imagen: imagen del turismo gallego y
espaiiol.

*Expresién corporal. Imagen personal. Habilidades
sociales.

*Procesos y canales de comunicacién. Seleccién de
medios de comunicacién adecuados.

*Tipos de imagen.
*Imagen del turismo espafiol.
BC4. Comunicacién con la clientela.

*Proceso de la comunicacién.
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*Comunicacién no verbal.
*Comunicacién verbal.
*Objetivos y variables de la atencién a la clientela.

*Modalidades de atencién a la clientela: contacto
directo y no directo. Técnicas.

*Puntos clave de una buena atencién a la clientela
segtin la fase de contacto de ésta con la empresa.

*Actitudes y aptitudes.
*Técnicas de dinamizacién e interaccién grupal.

BC5. Gestién de quejas, reclamaciones y sugeren-
cias.

*Quejas, reclamaciones y sugerencias: conceptos
formales y no formales.

*Valoracién de su importancia.

*Principales motivos de quejas de la clientela de
las empresas de hostelerfa y turismo.

*Elementos de recogida de quejas, reclamaciones y
sugerencias.

*Fases de la gestién de quejas y reclamaciones.

*Normativa legal en materia de reclamaciones de la
clientela en establecimientos de empresas turfsticas.

*Disefio de puntos clave que debe contener un
manual corporativo de atencién a la clientela y de
gestién de quejas y reclamaciones.

BC6. Actitudes de atencién a la clientela.

*Actitud de servicio a la clientela: empatia, simpa-
tia, cortesia, etc.

*Actitud de respecto hacia la clientela y hacia los
miembros de la empresa o institucién.

*Actitud profesional.

*Valor de la discrecién dentro del 4mbito laboral.
*Valor de la imagen corporativa.

1.2.3. Orientaciones pedagégicas.

Este médulo profesional contiene la formacién
necesaria para desempefiar las funciones de atencién
a la clientela y conocimientos del protocolo institucio-
nal y empresarial.

Estas funciones incluyen aspectos como:
-Protocolo institucional bdsico.

-Protocolo empresarial.

-Elementos de una correcta atencién a la clientela.
-Gestién de quejas, reclamaciones y sugerencias.

-Actitudes bdsicas referentes a una correcta aten-
cién a la clientela.

La formacién del médulo se relaciona con el objeti-
vo general j) y permite alcanzar las competencias g),

h)yj).

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefnanza
y aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del
moédulo versarédn sobre:

-Actitudes del alumnado en referencia a los aspec-
tos relacionados con la atencién a la clientela.

-Herramientas bésicas de protocolo institucional.

-Anélisis y proyeccién del protocolo en los actos
empresariales.

-Herramientas de gestién de quejas, reclamaciones
y sugerencias.

1.3. Médulo profesional: mérquetin turistico.
*Equivalencia en créditos ECTS: 10.
*Codigo: MPO173.

*Duracién: 160 horas.

1.3.1. Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
luacion.

*RA1. Caracteriza el marquetin turistico y recono-
ce sus elementos bésicos.

-CE1.1. Se ha analizado el concepto del mérquetin
y sus elementos fundamentales.

-CE1.2. Se han diferenciado las etapas y la evolu-
cién del marquetin.

-CE1.3. Se ha valorado la importancia de los instru-
mentos del marquetin.

-CE1.4. Se han definido los factores y los criterios
eficaces para orientar el marquetin hacia las personas
consumidoras.

-CE1.5. Se han analizado las tendencias del mar-
quetin en turismo.

-CE1.6. Se ha justificado la importancia del méar-
quetin en el sector turfstico.

-CE1.7. Se han diferenciado las peculiaridades del
mdrquetin de servicios en general de las propias del
mdrquetin turistico.

-CE1.8. Se han descrito los conceptos, las definicio-
nes y los instrumentos bésicos del marquetin turfsti-
co.

-CE1.9. Se han comparado las estructuras y los
enfoques de direccién de marquetin.

-CE1.10. Se ha identificado la necesidad de mar-
quetin en la funcién comercial de la empresa turfsti-
ca.

*RA2. Interpreta la segmentacién del mercado y el
posicionamiento del producto o del servicio, y recono-
ce datos cuantitativos y cualitativos.

-CE2.1. Se ha conceptualizado y se ha clasificado la

segmentacién de mercado.

-CE2.2. Se han analizado las variables de segmen-
tacién més utilizadas en turismo.
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-CE2.3. Se han definido los requisitos para que la
segmentacion sea efectiva.

-CE2.4. Se ha reconocido la importancia de la seg-
mentacion para el disefio de la estrategia comercial
de las empresas turfsticas.

-CE2.5. Se han identificado y se han valorado los
segmentos de mercado y su atractivo en funcién del
producto o del servicio.

-CE2.6. Se han definido las estrategias de cobertu-
ra de segmentos de mercado.

-CE2.7. Se ha identificado el posicionamiento del
producto en el mercado.

-CE2.8. Se han valorado los instrumentos comercia-
les y su compatibilidad con los segmentos de merca-
do.

*RA3. Identifica los elementos del marquetin mix y
reconoce su aplicacién en el sector turistico.

-CE3.1. Se han identificado los elementos del mar-
quetin mix.

-CE3.2. Se han identificado las etapas del ciclo de
vida de un producto y su relacién con la toma de deci-
siones estratégicas.

-CE3.3. Se han analizado los elementos y los nive-
les del producto, asf como la aplicacién de un sistema
de servuccion.

-CE3.4. Se han caracterizado las politicas de mar-
cas en el sector turistico y se ha valorado la importan-
cia de diferenciar el producto.

-CE3.5. Se ha valorado la importancia del precio y
sus condicionantes como instrumento comercial en
las empresas turisticas.

-CE3.6. Se han calculado los precios mediante la
fijacién de métodos de precios idéneos para el sector
turistico.

-CE3.7. Se han identificado los canales de distribu-
cién y de comercializacién directa e indirecta en el
sector turistico.

-CE3.8. Se ha reconocido la importancia de los sis-
temas de distribucién global y su impacto en la indus-
tria turfstica.

-CE3.9. Se ha reconocido la importancia de la
publicidad, de las relaciones publicas, de la promo-
cién de ventas y del merchandising en el sector turfs-
tico.

-CE3.10. Se ha valorado la funcién de las ferias
turisticas y de otros encuentros profesionales como
instrumentos de marquetin, y se ha establecido la
diferencia con otras estrategias promocionales.

*RA4. Aplica las nuevas tecnologias en el marque-
tin turfstico y analiza sus aplicaciones y sus oportuni-
dades en el desarrollo de politicas del dicho marque-
tin.

-CE4.1. Se han caracterizado las nuevas tecnologias
y su uso.

-CE4.2. Se han identificado las aplicaciones de las
nuevas tecnologias en méarquetin.

-CE4.3. Se ha valorado el uso de internet para
comercializar productos y servicios turisticos.

-CE4.4. Se han utilizado las aplicaciones ofiméticas
de bases de datos.

-CE4.5. Se ha valorado la importancia de la legisla-
cién sobre la proteccién de datos.

-CE4.6. Se ha reconocido la aplicacién de una base
de datos para la investigaciéon comercial y para crear
una ventaja competitiva.

-CEA4.7. Se han determinado los factores que influ-
yen en el marquetin directo.

-CE4.8. Se han establecido las pautas para el desa-
rrollo de una estrategia de marquetin directo combi-
nado.

*RAS5. Caracteriza el plan de marquetin en relacién
con los tipos de empresa y con los productos o servi-
cios.

-CE5.1. Se ha conceptualizado la planificacién
comercial estratégica en las empresas turfsticas.

-CE5.2. Se han descrito los elementos bdsicos que
conforman el plan de mérquetin.

-CE5.3. Se ha valorado la importancia de un plan de
mérquetin en una empresa turfstica.

-CE5.4. Se ha realizado el andlisis de otros planes
empresariales e institucionales relacionados con el
plan de mérquetin.

-CE5.5. Se han identificado los principales factores
del entorno con incidencia en el plan de marquetin.

-CE5.6. Se ha analizado la competencia y el poten-
cial de mercado.

-CES5.7. Se ha realizado el plan de accién, con sus
estrategias y sus tdcticas.

-CE5.8. Se han definido los recursos necesarios
para establecer las estrategias propuestas y para la
consecucion de los objetivos del plan de marquetin.

-CE5.9. Se ha realizado el control de cumplimento
y calidad del plan de mérquetin con las técnicas
adquiridas.

-CE5.10. Se ha realizado la presentacién del plan
de mdrquetin con las pautas establecidas y ante los
responsables implicados.

-CE5.11. Se han valorado las implicaciones
medioambientales de la puesta en practica de un plan
de mérquetin propuesto.

*RA6. Reconoce el proceso de decisién de compra
de las personas consumidoras y analiza sus motiva-
ciones y sus necesidades.

-CE6.1. Se han identificado las necesidades y las
motivaciones de la poblacién consumidora de produc-
tos y servicios turisticos.
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-CE6.2. Se han identificado las fases del proceso de
decision de compra en las personas.

-CE6.3. Se han caracterizado los agentes implica-
dos en el proceso de decisiéon de compra.

-CE6.4. Se ha analizado el impacto psicosocial del
mdrquetin, de la publicidad y de las relaciones publi-
cas, y su incidencia en el proceso de compra.

-CE6.5. Se han caracterizado los puntos clave en el
proceso de poscompra y las oportunidades de fideli-
zacion.

-CE6.6. Se han descrito y se han valorado la per-
cepcién vy la satisfaccién de las personas consumido-
ras mediante los procesos de control de calidad.

*RA7. Caracteriza los criterios del movimiento de
defensa de los derechos de la poblacién consumidora
(«consumerismo») en relacién con la sociedad, con el
mérquetin y con la ética.

-CE7.1. Se han caracterizado las peculiaridades de
las economias de mercado y sus criticas.

-CE7.2. Se ha identificado el origen del consume-
rismo y su evolucién en Espaiia.

-CE7.3. Se han realizado estudios para analizar la
reaccion de las empresas ante esta situacion.

-CE7.4. Se ha determinado la respuesta de las
empresas y de la sociedad, y se han establecido unos
principios éticos.

-CE7.5. Se ha identificado la normativa que protege
a la poblacién consumidora en Galicia, en Espafia y
en la Unién Europea.

-CE7.6. Se han analizado los derechos y los deberes
de las personas consumidoras.

1.3.2. Contenidos bésicos.

BC1. Caracterizacién del mérquetin turistico.
*M4rquetin: conceptos y terminologia bésica.
*Marquetin turistico versus marquetin de servicios.

*Relacién del marquetin turistico con el sector de
la hosteleria y el turismo.

*Caracterfsticas de los productos y de los servicios
turisticos.

*Evolucién de la funcién del marquetin: orientacion
hacia la poblacién consumidora.

*Enfoque de la direccién del marquetin.
*Futuro del mérquetin.

BC2. Interpretacién de la segmentacién de merca-
dos turisticos.

*Concepto de la segmentacién y su utilidad.
*Requisitos para que la segmentacion sea efectiva.

*Variables de segmentaciéon més utilizadas en turis-
mo.

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

*Tipos de estrategias de cobertura del mercado.

*Posicionamiento en el mercado: conceptos, estra-
tegias y métodos.

*Mapas perceptuales.

*Instrumentos comerciales y compatibilidad de los
segmentos.

BC3. Identificaciéon del marquetin mix y sus ele-
mentos.

*Producto, precio, distribucién, promocién y
comercializacién. Otras variables a tener en cuenta.
Definiciones bdsicas.

*Aplicacion y estrategias.
*Producto o servicio: niveles y elementos.
*Servuccién.

*Ciclo de vida del producto y de los destinos turfs-
ticos.

*Desarrollo y lanzamiento de los nuevos productos
turfsticos.

*Polfticas de marcas en el sector turistico.
*Politicas de precio en el turismo.

*Importancia de estos elementos como instrumento
comercial. Condicionantes.

*Métodos de fijacién de precios.
*Promocién turistica en el mix promocional:
-Publicidad.

-Relaciones ptblicas.

-Promociones de ventas y merchandising: su impor-
tancia en el sector turistico.

*Materiales de promocién: etapas de elaboracién y
funcién en las empresas turisticas.

*Ferias de turismo, work shops, fam-trips, fam-
press, etc.

BC4. Anilisis de las nuevas tecnologfas aplicadas
al mdrquetin turfstico.

*Marquetin directo en turismo y nuevas tecnolo-
gias: concepto, evolucién, elementos y principios.

*Mdrquetin en internet.
*Bases de datos.

*QObjetivos generales del desarrollo de una base de
datos de marquetin.

*Legislacién sobre la proteccién de datos.
*Marquetin directo.

*Materiales de soporte y de desarrollo de politicas
de mérquetin directo.

*Marquetin directo y su expansion.
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BC5. Caracterizacién del plan de mérquetin.
*Plan de mérquetin: elementos y finalidad.

*Relaciones con otros dmbitos de la empresa y de
las instituciones.

*Andlisis y previsiones sobre los factores del entor-
no.

*Segmentacién y ptblico objetivo.
*Planes de accion: estrategias y tdcticas.
*QObjetivos y cotas de ventas.

*Recursos necesarios para apoyar las estrategias y
alcanzar los objetivos.

*Seguimiento y control del marquetin.
*Presentacién y promocién del plan.
* Auditoria medioambiental del plan.

BC6. Interpretacion del proceso de decisién en la
persona consumidora.

*Necesidades y motivaciones de la poblacién con-
sumidora.

*Fases del proceso de decision.
*Poscompra y fidelizacion.
*Tendencias del consumo en Galicia y en Espaiia.

*Nueva poblacién consumidora en el sector turisti-
co.

*Bienestar y tendencias de la calidad de vida en el
consumo.

*Herramientas de control de la calidad y de la satis-
faccion de la clientela: puesta en préctica en empre-
sas del sector turfstico.

BC7. Caracterizacién de los criterios de consume-
rismo.

*Descripcién y andlisis de sistemas y conceptos
bésicos.

*Consumerismo: descripcién, concepto y caracte-
risticas.

*Evolucién en Europa, en Espafia y mds concreta-
mente en Galicia.

*Reaccién de la empresa y su respuesta.

*Normativa que regula los derechos de la poblacién
consumidora en Galicia, en Espafia y en la Unién
Europea: legislacion genérica y especifica.

*Derechos y deberes de las personas consumidoras.
*Reclamaciones en materia de consumo.
1.3.3. Orientaciones pedagégicas.

Este médulo profesional ten como finalidad la
adquisicién de competencias bdsicas e iniciales, con-
ceptos y criterios especificos del mdrquetin en el
dambito profesional turfstico.

Se desarrollan en él aspectos relacionados con los
modelos bésicos de mérquetin y las técnicas mads
empleadas en turismo desde una 6ptica cientifica, y
se muestran en su aplicacién real y préctica.

Las actividades profesionales asociadas a esta fun-
cioén se aplican en:

-Planes de mérquetin.

-Tareas de comercializacién y comunicacién de los
productos.

-Aumento del niimero de visitantes, reservas y ventas.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los
objetivos generales ¢), €) y j) del ciclo formativo, y las
competencias b), ¢) y g) del titulo.

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

-Descripcién, variedades y caracteristicas de la termi-
nologia del mérquetin, y diferenciacién de conceptos.

-Descripcién y dotacién de la documentacién nece-
saria, aplicacién de fases, etc., para la elaboracién de
un folleto.

-Fases necesarias y pautas para elaborar y para pre-
sentar un plan de marquetin.

-Aplicacién de las nuevas férmulas de méarquetin
adaptadas a las tendencias mds actuales.

1.4. Médulo profesional: direccién de alojamientos
turfsticos.

*Equivalencia en créditos ECTS: 16.
*Codigo: MPO174.

*Duracién: 240 horas.

1.4.1. Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
luacién.

*RA1. Coordina el drea de alojamiento con el resto
de las 4dreas del establecimiento turistico y analiza su
estructura organizativa.

-CE1.1. Se han identificado los tipos de alojamien-
to segin el sistema de explotacién y gestion, la pro-
piedad, etc.

-CE1.2. Se ha justificado la importancia de la pla-
nificacién en el proceso de administracién empresa-
rial.

-CE1.3. Se han diferenciado los principales planes
empresariales.

-CE1.4. Se han conceptualizado las herramientas
para realizar la toma de decisiones departamentales.

-CE1.5. Se han realizado los procesos de planifica-
cién del drea de alojamiento para establecer objeti-
vos, toma de decisiones y seleccién de los medios.

-CE1.6. Se han identificado los elementos bdsicos
para establecer procesos de gestién por objetivos.
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-CE1.7. Se ha valorado la importancia de realizar
revisiones periédicas de los objetivos de las dreas y
de establecer mecanismos de correccién.

-CE1.8. Se han determinado factores y criterios efi-
caces de organizacién de establecimientos de aloja-
miento turfstico.

-CE1.9. Se han comparado las estructuras y las
relaciones departamentales mds caracteristicas de los
tipos de alojamientos turfsticos.

-CE1.10. Se han realizado organigramas de organi-
zaciones empresariales segin las tipologias y las
caracteristicas especificas de establecimientos de
alojamiento turistico.

-CE1.11. Se ha reconocido la normativa autonémica
y estatal de ordenacién de establecimientos de aloja-
miento turistico.

*RA2. Determina la rentabilidad financiera y eco-
némica de proyectos menores de inversién empresa-
rial, y caracteriza y valora los sistemas de financia-
cién.

-CE2.1. Se han conceptualizado y se han clasifica-
do los elementos que componen el patrimonio empre-
sarial.

-CE2.2. Se ha realizado el andlisis financiero y eco-
némico de la empresa de alojamiento turistico.

-CE2.3. Se han analizado los balances empresaria-
les y la cuenta de resultados del establecimiento.

-CE2.4. Se ha definido el concepto de inversién y
las fuentes de financiacién de la empresa.

-CE2.5. Se ha determinado la idoneidad de realizar
diversos tipos de inversién segtin decisiones empre-
sariales.

-CE2.6. Se han identificado los tipos de inversién y
los métodos para su seleccién y su valoracion.

-CE2.7. Se ha calculado el nivel de endeudamiento
en funcién de la estructura financiera de la empresa.

-CE2.8. Se han valorado las decisiones de inversién
externa o las de autofinanciacién.

-CE2.9. Se han establecido los métodos de selec-
cién de la financiacién mds adecuada segiin el caso.

-CE2.10. Se ha valorado el coste de las fuentes de
financiacién entre las que se puede optar.

*RA3. Controla la explotacién econémica de los
departamentos bajo su supervisién, y reconoce y
determina la estructura de ingresos y de gastos de
esos departamentos.

-CE3.1. Se han relacionado los presupuestos con la
planificacién empresarial y con las funciones que
desempeiian en ella.

-CE3.2. Se han identificado los tipos de presupues-
to que afectan a la planificacién empresarial.

-CE3.3. Se han caracterizado los elementos de cada
tipo de presupuesto.

-CE3.4. Se han elaborado tipos de presupuesto para
la organizacién y la planificacién de la empresa de
alojamiento turistico.

-CE3.5. Se ha coordinado la elaboracién de los pre-
supuestos con el personal dependiente.

-CE3.6. Se ha establecido la estructura de los ingre-
sos y gastos para obtener referencias de comporta-
miento generalizado de éstos.

-CE3.7. Se ha calculado el presupuesto del drea de
alojamiento siguiendo métodos de presentacién nor-
malizada entre las empresas del sector.

-CE3.8. Se han establecido métodos de control pre-
supuestario, se han justificado las desviaciones y se
han aplicado medidas correctoras.

-CE3.9. Se han elaborado estadisticas bdsicas rela-
tivas a las dreas del alojamiento.

*RA4. Controla la aplicacién de los sistemas de
gestién de la calidad y valora su implicacién en una
gestion més eficiente del establecimiento de aloja-
miento turfstico.

-CE4.1. Se ha identificado el concepto de calidad y
sus objetivos en el subsector de las empresas de alo-
jamiento turistico.

-CE4.2. Se ha valorado la aplicacién de sistemas de

calidad.

-CE4.3. Se han determinado los sistemas previos a
la implantacién de un sistema de calidad.

-CE4.4. Se ha reconocido la aplicacién de un siste-
ma de calidad basado en las normas estandarizadas.

-CE4.5. Se ha aplicado el sistema de gestién de
calidad.

-CE4.6. Se han definido las herramientas de gestién
de la calidad: autoevaluacién, planificacién de la
mejora, sistemas de indicadores, sistemas de encues-
ta, y sistemas de quejas y sugerencias.

-CE4.7. Se ha establecido el disefio y la elaboracién
de los procesos del drea de alojamiento.

*RA5. Coordina el sistema de gestion medioam-
biental y caracteriza la diversidad de estos sistemas.

-CE5.1. Se ha tomado conciencia de la necesidad
de una correcta gestién medioambiental en los esta-
blecimientos de alojamiento turistico.

-CE5.2. Se han conceptualizado los elementos b4si-
cos que conforman la gestién medioambiental.

-CE5.3. Se ha realizado el andlisis previo a la implan-
tacién de un sistema de gestion medioambiental.

-CE5.4. Se han diferenciado los sistemas de gestién
medioambiental.

-CE5.5. Se han identificado las herramientas de
gestién medioambiental.

-CE5.6. Se han utilizado los documentos del siste-
ma de gestién medioambiental.
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-CE5.7. Se ha realizado el control de operaciones,
los planes de emergencia y la capacidad de respuesta.

-CE5.8. Se ha asegurado una correcta gestién de los
residuos.

*RAG6. Dirige establecimientos de alojamiento rural
y analiza su tipologia, la normativa aplicable y la
especificidad en la gestién y en la prestacién del ser-
vicio.

-CE6.1. Se ha identificado la normativa aplicable

sobre alojamientos turfsticos en el medio rural en
Galicia y sobre sus actividades asociadas.

-CE6.2. Se ha caracterizado la tipologia de aloja-
mientos rurales de Galicia.

-CE6.3. Se han identificado las peculiaridades en la
gestion de este tipo de establecimientos dependiendo
del tipo, de la modalidad y de las caracteristicas.

-CE6.4. Se han identificado los estilos arquitecténi-
cos y las construcciones propias de Galicia.

-CE6.5. Se han reconocido las principales centrales
de reserva y de comercio mayorista dedicadas a la
distribucién y a la intermediacién del alojamiento
rural.

-CE6.6. Se han identificado los procesos para la
gestion medioambiental integral de los alojamientos
rurales.

-CE6.7. Se han analizado los estdndares de calidad
especificos en los establecimientos de alojamiento
rural.

-CE6.8. Se han analizado las dificultades en el
medio rural para las personas con algtin tipo de dis-
capacidad y su posible solucién.

-CE6.9. Se han caracterizado las elaboraciones tipi-
cas de Galicia susceptibles de ser ofrecidas en mentis
y los productos gastronémicos mds representativos.

-CE6.10. Se han identificado actividades suscepti-
bles de ser ofrecidas en los establecimientos de aloja-
miento rural, asf como su organizacién y los medios
materiales y humanos para su desarrollo.

1.4.2. Contenidos bésicos.
BC1. Coordinacién del drea de alojamiento.

*Clasificacién de las empresas de alojamiento
segtin el sistema de explotacion.

*Planificacién: concepto, proceso y terminologia
bésica.

*Etapas de la planificacién. Tipos de planes en las
empresas de alojamiento.

*Utilizacién de las herramientas de andlisis y toma
de decisiones.

*Principios, sistemas y tipos de organizacion.

*Estructuras organizativas propias de las empresas
de alojamiento.

*Departamentalizacion.

*Relaciones interdepartamentales.

*Circuitos y documentacién generada en las rela-
ciones interdepartamentales.

*Qrganigramas: concepto y clases. Disefio de orga-
nigramas.

*Descripeion de los puestos de trabajo.

*Normativa autonémica y estatal de establecimien-
tos de alojamiento turfstico.

BC2. Determinacién de la rentabilidad econémica y
financiera de proyectos menores de inversién empre-
sarial.

*Clasificacién del patrimonio.

*Patrimonio empresarial: concepto. Clasificacién
de los elementos y masas patrimoniales.

*Estructura financiera y econémica de la empresa.

*Balance: concepto y tipos. Realizacién de balan-
ces.

*Cuenta de resultados.

* Andlisis financiero: ratios de liquidez y solvencia.
*Anélisis econémico. Rentabilidad: ratios.
*Inversién: concepto, proceso y tipos.

*Métodos de valoracién y seleccién de inversiones:
estdticos y dindmicos. Plazo de recuperacion, Van,
Tir, etc.

*Financiacién: concepto.

*Fuentes de financiacién empresarial: propias
(autofinanciacién y amortizacién) y externas (présta-
mos, leasing, renting, fuentes espontdneas, etc).

*Caélculo del coste de las fuentes financieras.
* Apalancamiento financiero.

*Determinacion del nivel de endeudamiento 6pti-
mo.

*Responsabilidad en la toma de decisiones.

*Estructura de costes en las empresas de aloja-
miento.

*Cdleulo del punto muerto.

*Manejo de programas informdticos para el cdlculo
de la rentabilidad e inversiones.

BC3. Control de la explotacién econémica.
*Presupuestos: tipos, elementos y control.
*Realizacién de presupuestos.

*Ciclo presupuestario: elaboracién y aprobacién.
*Andlisis de la estructura de ingresos y gastos.

*Sistemas estandarizados de presentacién de presu-
puestos del sector.

*Control presupuestario. Determinacién de desvia-
ciones: andlisis, causas y medidas correctoras.
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*Tipos de estadisticas y su interpretacién.

BC4. Control del sistema de gestién de la calidad en
los establecimientos de alojamiento turistico.

*Calidad: concepto, elementos, evolucién y finali-

dad.

*Principios rectores de la calidad en el sector turfs-
tico.

*Gestién por procesos.

*Normas de calidad turistica.

*Gestion total de la calidad.

*Modelos para implantar la gestién de calidad.
*Implantacién de un modelo de calidad.

*Certificaciones de calidad. Normas estandariza-

das.
*Coste de la calidad y de la no-calidad.

*Herramientas de la calidad: diagrama de Ishika-
wa, de Pareto, de control por procesos, etc.

*Manejo de las herramientas de gestién de la cali-
dad: ciclo de gestién de la calidad. Autoevaluacién,
planificacién de la mejora, sistemas indicadores, sis-
tema de encuesta, manuales de procedimientos, y sis-
tema de quejas y sugerencias.

BC5. Coordinacién del sistema de gestién
medioambiental.

*Conciencia de una correcta gestién medioambien-
tal en los establecimientos de alojamiento turfstico.

*Elementos bédsicos de la gestion medioambiental.

*Andlisis previo a la implantacién de un sistema de
gestién medioambiental.

*Formalizacién de la documentacion.
*Planes de emergencia.

*Seguimiento y medicién.

*Gestion de las no-conformidades.
*Sistemas de auditorfas: interna y externa.
*Gestion de residuos.

*Conciencia de un consumo responsable de los
recursos naturales.

*Sistema comunitario de gestién de auditoria
medioambiental.

*Responsabilidad social corporativa.

BC6. Direccién de establecimientos de alojamiento
rural.

*Normativa aplicable en Galicia.

*Tipologia y caracteristicas propias de los estable-
cimientos de turismo rural en Galicia.

*Gestion y direccién de establecimientos de aloja-
miento rural: rasgos diferenciadores.

*[dentificacién de los principales estilos arquitec-
ténicos y de construcciones de Galicia: tipicidad.

*Principales centrales de reservas e intermediarios
del sector del alojamiento rural en Galicia.

*Gestién medioambiental de establecimientos rura-
les: gestién de residuos. Medidas ecorresponsables.

*Estdndares especificos de calidad en el turismo
rural.

*[dentificaciéon de las principales barreras para
personas con discapacidad. Normativa.

*Ofertas gastronémicas y productos mds represen-
tativos en Galicia.

*Servicio en los establecimientos rurales.

*Planificacién y organizacién de actividades en los
establecimientos de alojamiento rural.

*Actividades en los establecimientos rurales: tipos,
planificacién y organizacién; normativa; medios
humanos y materiales; seguros.

*Manejo de programas informdticos para la gestién
de establecimientos rurales.

1.4.3. Orientaciones pedagégicas.

Este médulo da respuesta a la planificacién, a la
organizacién y al control de los establecimientos de
alojamiento turfstico.

Las funciones de planificacién, organizacién y con-
trol del establecimiento incluyen aspectos como:

-Planificacién a corto, a medio y a largo plazo.

-Organizacién general y departamental del estable-
cimiento.

-Analisis de las estructuras financieras y econémi-
cas de la empresa.

-Analisis de la necesidad de realizar inversiones.
-Estudio de las fuentes de financiacién.

-Célculo y asignacién de costes.

-Previsién de ingresos.

-Disefio y célculo de presupuestos.

-Ingenierfa de mends y de oferta de bar y restaurante.
-Sistemas de calidad.

-Sistemas de gestién medioambiental.

La formacién del médulo se relaciona con los obje-
tivos generales a), b), d), g), h), j), 1), m), n) y p), y per-
mite alcanzar las competencias a), b), d), e) g), h), 1),

i) 1)y n).

Las lineas de actuacién en el proceso de ensenanza
y aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del
médulo versardn sobre:

-Andlisis de los sistemas de planificacién, organiza-
cién y gestién de las empresas del sector.
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-Investigacién de nuevos sistemas de gestién depar-
tamental.

-Uso de aplicaciones de ofimética y nuevas tecnolo-
gias de la informacién y de comunicacién.

-Aplicacién de programas informéticos de organiza-
cién y gestiéon para establecimientos de alojamiento
turistico.

-Técnicas de direccién y negociacion.

-Anélisis de los métodos de implantacién y control

de la calidad.
-Andlisis de los sistemas de gestién medioambiental.

1.5. Médulo profesional: gestién del departamento
de pisos.

*Equivalencia en créditos ECTS: 8.
*Codigo: MPO175.
*Duracién: 105 horas.

1.5.1. Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
luacién.

*RA1. Organiza y planifica el departamento de
pisos en funcién del tipo de establecimiento, del per-
sonal disponible, de las caracteristicas de la cliente-
la, de la ocupacién y de la rentabilidad.

-CE1.1. Se han identificado modelos de organiza-
cién del departamento de pisos con tipos y las moda-
lidades de establecimientos.

-CE1.2. Se han justificado los procesos propios del
departamento de pisos que puedan resultar adecua-
dos para conseguir la mayor eficacia en la prestacién
de los servicios.

-CE1.3. Se han identificado y se han justificado los
elementos materiales, la maquinaria y el equipamien-
to, asf como su distribucién, segin criterios de ergo-
nomfa y fluidez de trabajo, y en funcién de los tipos y
de las caracteristicas de los establecimientos.

-CE1.4. Se han enumerado los factores que determi-
nan las necesidades de personal en funcién del tipo
de establecimiento, de la clientela y de la ocupacion.

-CE1.5. Se han identificado las funciones del perso-
nal.

-CE1.6. Se han enumerado las tareas del personal.

-CE1.7. Se han utilizado correctamente equipos y
programas informdticos especificos para la organiza-
cién de la prestacién de los servicios propios del
departamento.

-CE1.8. Se han establecido planes de trabajo y
objetivos de productividad.

*RA2. Controla los productos, los materiales y los
equipos del departamento de pisos, y describe los
procesos de reposicién, almacenamiento, conserva-
cién y valoracion.

-CE2.1. Se han definido y se han clasificado los
utensilios, los productos, los equipos, los materiales y

las piezas de lencerfa mds usuales en los estableci-
mientos de alojamiento.

-CE2.2. Se han determinado las necesidades de
aprovisionamiento y de seleccién de proveedores.

-CE2.3. Se han recibido correctamente los produc-
tos, los materiales y el utillaje, y se ha comprobado la
correspondencia entre lo pedido y lo solicitado.

-CE2.4. Se han justificado los criterios de almace-
namiento mas utilizados en funcién de espacios dis-
ponibles supuestos, de los tipos de productos, de la
gestion de entradas y salidas, y del control de produc-
tos del almacén.

-CE2.5. Se han calculado las existencias minimas,
las méaximas y las de seguridad, asi como el grado de
rotacién de los materiales y los productos de limpieza
y de lencerfa, y se han realizado inventarios.

-CE2.6. Se han valorado las existencias bajo su con-
trol siguiendo los criterios mds usuales.

-CE2.7. Se han caracterizado los procesos de pedi-
do més comunes en las empresas del sector.

*RA3. Revisa el estado de mantenimiento de insta-
laciones, maquinaria y equipos, y justifica los siste-
mas y los procedimientos de prevencién y conserva-
cion.

-CE3.1. Se han descrito los procedimientos de
comunicacién y coordinacién que se establecen en
materia de mantenimiento entre los departamentos de
pisos, recepcién y mantenimiento.

-CE3.2. Se han elaborado planes de control e infor-
mes de evaluacién de resultados de la situacién de
conservacién de las instalaciones.

-CE3.3. Se han explicado los tipos, el funciona-
miento, las aplicaciones, el manejo, la limpieza y el
mantenimiento de equipos, maquinaria, herramientas
y utillaje de uso comtn en el drea de pisos.

-CE3.4. Se han establecido protocolos de manteni-
miento de las instalaciones, los equipos y el utillaje,
asf como de la mejora de los productos utilizados en
los procesos, y se han evitado costes y desgastes inne-
cesarios.

-CE3.5. Se han justificado sistemas adecuados de
inspeccién para el mantenimiento preventivo de los
equipos y de la maquinaria que se utilizan en los pro-
cesos.

-CE3.6. Se han identificado las protecciones nece-
sarias en el manejo de equipos, maquinaria, utillaje y
productos de limpieza, y se ha interpretado correcta-
mente la normativa de seguridad e higiene sobre
manipulacién de productos y maquinaria.

*RA4. Supervisa la limpieza y la puesta a punto de
unidades de alojamiento y zonas comunes, y caracte-
riza los procesos de prestacion del servicio.

-CE4.1. Se han identificado sistemas y métodos de
limpieza y desinfeccién con arreglo a la composicién
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del material, el tipo y el grado de suciedad, y las
caracteristicas de la superficie.

-CE4.2. Se han descrito procesos completos de lim-
pieza y puesta a punto de habitaciones, zonas nobles
y dreas comunes.

-CE4.3. Se han determinado mecanismos de control
sobre los procesos de limpieza y sobre el personal
dependiente.

-CE4.4. Se han establecido mecanismos de asigna-
cién de unidades de alojamiento, zonas nobles y
comunes entre el personal a cargo, teniendo en cuen-
ta los niveles de calidad establecidos.

-CE4.5. Se ha coordinado con el departamento de
recepcion el estado de ocupacién y la situacién de
cada unidad de alojamiento.

-CE4.6. Se ha comprobado que la limpieza, la
desinfeccion, el orden, la decoracion y el restableci-
miento de atenciones a la clientela respondan a los
estandares 6ptimos de calidad.

-CEA4.7. Se han reconocido criterios, métodos y pro-
cedimientos de clasificacién de ropa para su lavado,
su planchado y su presentacién.

-CE4.8. Se han descrito las técnicas de cosido y
confeccién de prendas sencillas, asf como los medios
materiales necesarios para el arreglo de ropa en esta-
blecimientos de alojamiento.

-CEA4.9. Se han determinado mecanismos de control
que garanticen un correcto servicio de lavanderfa y
lenceria de la ropa de la clientela y del estableci-
miento.

*RAS5. Supervisa la decoracién y la ambientacién
del 4rea de alojamiento y zonas publicas, y caracteri-
za los estilos arquitecténicos, el mobiliario, los ele-
mentos decorativos, la iluminacién y las tendencias
actuales.

-CE5.1. Se han caracterizado las tendencias arqui-
tecténicas més destacables, los tipos de mobiliario y
los revestimientos m4s utilizados en establecimientos
de alojamiento turistico.

-CE5.2. Se han definido los elementos decorativos
mds utilizados en establecimientos de alojamiento
turfstico.

-CES5.3. Se han especificado las técnicas de color e
iluminacién, y se ha explicado el significado psicol6-
gico de los colores y su impacto en la comunicacién
visual.

-CE5.4. Se han identificado las normas bdsicas de
composicién y combinacién del mobiliario en funcién
de criterios de confort, rentabilidad y funcionalidad.

-CE5.5. Se han elaborado aplicaciones de ornamen-
tacién y decoracién tipicas y nuevas en los estableci-
mientos de alojamiento turfstico.

-CE5.6. Se han formalizado planes de decoracién en
funcién de la politica empresarial, del tipo de estable-

cimiento, del piblico objetivo y de las dltimas ten-
dencias.

-CE5.7. Se han valorado las nuevas tendencias y los
estilos actuales de disefio en establecimientos de alo-
jamiento turfstico.

1.5.2. Contenidos bésicos.
BC1. Organizacién del departamento de pisos.

*Organizacién de los espacios fisicos de las zonas
de pisos, dreas publicas, lavanderia y lencerfa.

*Ubicacién y distribucién en planta de equipos,
mdquinas y mobiliario.

*Estructura organizativa y funcional: flujo de rela-
ciones y lareas.

*Métodos de medicién de la actividad productiva.

*Planes de trabajo del departamento de pisos.

*Recursos humanos y materiales. Factores que
determinan las necesidades de personal, maquinaria
y equipamiento en funcién del tipo de establecimien-
to, de la clientela y de la ocupacién.

*Cdleulo y asignacién de tiempos.

BC2. Control de productos, materiales y equipos en
el departamento de pisos.

*Clasificacién de productos y utensilios.

*Métodos de identificacién de necesidades de apro-
visionamiento.

*Procesos de compras. Seleccién de proveedores y
sistemas de pedidos.

*Gestién de la documentacién. Procesos adminis-
trativos.

*Sistemas y procesos de aprovisionamiento: reposi-
cién, almacenamiento, conservacién, rotacién y valo-
racion.

*Gestion y valoracién de existencias. Realizacién
de inventarios.

*Importancia del orden en el almacén.

*Cumplimento de las normas de gestién medioam-
biental en el almacén.

BC3. Revisién del estado de mantenimiento de las
instalaciones, del mobiliario y de los equipos.

*Competencias de los departamentos de pisos,
dreas ptblicas, lavanderia y lencerfa en materia de
mantenimiento de instalaciones, equipos y mobilia-
rio.

*Procedimientos de comunicacién y coordinacién
interdepartamental en materia de mantenimiento.

*Protocolos de funcionamiento y mantenimiento de
instalaciones, equipos, maquinaria y utensilios de uso
comtin en el drea de pisos.

*Tipos de mantenimiento: preventivo, correctivo y
mixto.
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*Plan de mantenimiento y conservacién de las ins-
talaciones.

*Elaboracién y gestién de la documentacién rela-
cionada con el mantenimiento.

*Normativa de seguridad e higiene laboral sobre
manipulacién de productos y maquinaria.

BC4. Supervisién de la limpieza y de la puesta a pun-
to de las unidades de alojamiento y zonas comunes.

*Sistemas y métodos de limpieza y desinfeccién con
arreglo a la composicién del material, el tipo y el gra-
do de suciedad, y las caracterfsticas de la superficie.

*Uso de los equipos y de los materiales bdsicos.

*Programas de limpieza de locales, instalaciones,
mobiliario y equipos propios del departamento.

*Planes de control del proceso completo de limpie-
zay del personal dependiente, con arreglo a los estédn-
dares 6ptimos de calidad.

*Andlisis y evaluacién de productos de limpieza y
lavanderfa: rendimientos, condiciones para su uso y
riesgos. Formalizacién de fichas técnicas de produc-
tos.

*Coordinacién con el departamento de recepcién
del estado de ocupacién y de la situacién de cada uni-
dad de alojamiento.

*Aplicacién de normas, técnicas y métodos de
seguridad, higiene, desinfeccion, limpieza y manteni-
miento en el uso de locales, instalaciones, mobiliario,
equipos y materiales propios del departamento de
pisos, dreas putblicas, lavanderia y lencerfa.

*Coordinacién de los procesos de lavado, plancha-
do y costura.

*Criterios de clasificacién de la ropa: tipos de telas
y proceso de lavado.

*Técnicas y procedimientos de lavado, higieniza-
cién y desmanchado de prendas.

*Técnicas de cosido, arreglos y confeccién de pren-
das sencillas para el establecimiento.

*Administracién de la lavanderfa: gestién de la
documentacién.

*Sistemas de control de calidad.

*Puleritud y orden en la realizacién de los procesos
de pisos, lavanderfa y lencerfa.

*Normativa de seguridad e higiene en el servicio de
lavanderia.

BC5. Supervisién de la decoracién y de la ambien-
tacion del drea de alojamiento y zonas comunes.

*Identificacién de estilos y tendencias arquitecténi-
cas de mobiliario, elementos decorativos e ilumina-
cién de pisos y dreas publicas en establecimientos de
alojamiento.

*Recursos y tipos de decoracién. Ambientacién
musical. Sistemas de iluminacién y cromatismo.

*Decoracién en funcién de la politica empresarial,
el tipo de establecimiento y el publico objetivo.

*Revestimientos, alfombras y cortinas: clasificacién
y caracterizacién segun el tipo, la categoria y la f6r-
mula de alojamiento.

*Otros elementos decorativos: pintura, escultura,
adornos, etc.

*Técnicas decorativas. Decoracién floral y con fru-
tas.

*Costes y presupuestos.

*Valoraciéon de las técnicas de decoracién vy
ambientacion en los establecimientos de alojamiento
turfstico.

*Valoraciéon de las nuevas tendencias y de los
actuales estilos en el disefio de las empresas de alo-
jamiento turistico.

1.5.3. Orientaciones pedagégicas.

Este médulo profesional contiene la formacién
necesaria para desempefiar las funciones de organiza-
cién y gestién del departamento de pisos.

Estas funciones incluyen aspectos como:

-Organizacion y asignacién de recursos del departa-
mento.

-Gestién del material inventariable y procesos de
compras.

-Control del mantenimiento de la maquinaria y de
las instalaciones.

-Supervisién de los procesos de limpieza, lavande-
ria y lencerfa.

-Aplicacién de técnicas de decoracién y ambienta-
cién.

La formacién del médulo se relaciona con los obje-
tivos generales a), b), g), k) y n), y permite alcanzar
las competencias a), d), i), 1) y n).

Las lineas de actuacién en el proceso de ensenanza
y aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del
médulo versardn sobre:

-Uso de las nuevas tecnologfas y aplicaciones infor-
madticas de gestion de pisos, de personal y del econo-
mato.

-Optimo rendimiento de los recursos humanos.

-Conservacién y manejo de la maquinaria y de los
equipos del departamento.

-Aplicacién de sistemas nuevos de gestion departa-
mental.

-Técnicas de atencién a la clientela.

-Técnicas de decoracién y de ambientacion de esta-
blecimientos de alojamiento turistico.
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1.6. Médulo profesional: recepcion y reservas.
*Equivalencia en créditos ECTS: 10.
*Codigo: MPO176.

*Duracién: 160 horas.

1.6.1. Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
luacién.

*RA1. Supervisa el departamento de recepcién y
analiza su organizacién segin el establecimiento
turfstico, el personal disponible, la tipologia de la
clientela, la ocupacién y la rentabilidad.

-CE1.1. Se han descrito las funciones, las tareas y
los objetivos propios del departamento y de los sub-
departamentos de recepcion, reservas y conserjerfa.

-CE1.2. Se han explicado criterios de organizacién
departamental en funcién de la tipologia del estable-
cimiento, de los objetivos empresariales, de la seg-
mentacién de la oferta y de la funcionalidad.

-CE1.3. Se han determinado las fuentes de informa-
cién interna y externa necesarias para el funciona-
miento del departamento.

-CE1.4. Se han justificado los procesos propios del
departamento y de los subdepartamentos de recep-
cion, reservas y conserjeria que puedan resultar ade-
cuados para conseguir la mayor eficacia en la presta-
cioén de los servicios.

-CE1.5. Se han identificado y se han justificado los
elementos materiales y su distribucién en las dreas de
recepcion, reservas y conserjerfa segin criterios de
ergonomia y fluidez de trabajo, asi como en funcién
de los tipos y de las caracteristicas de los estableci-
mientos de alojamiento.

-CE1.6. Se han enumerado los factores que determi-
nan las necesidades de personal, en funcién del tipo
de establecimiento, de la clientela y de la ocupacion.

-CE1.7. Se han establecido y se han supervisado los
protocolos de intercambio de informacién entre el
personal del departamento en los cambios de turno.

-CE1.8. Se han empleado aplicaciones informdticas
propias de la gestién de recepcion, reservas y conser-
jeria.

*RA2. Optimiza la ocupacién del establecimiento,

para lo que caracteriza y aplica diversos sistemas y
tipos de reservas.

-CE2.1. Se ha identificado la oferta de los estable-

cimientos de alojamiento turfstico.

-CE2.2. Se han descrito las funciones, las tareas y
los objetivos propios del subdepartamento de reservas.

-CE2.3. Se han interpretado los contratos y las con-
diciones negociadas con clientes y fuentes de reser-
vas.

-CE2.4. Se han identificado los precios y las tarifas,
aspectos legales y garantias exigibles.

-CE2.5. Se han seguido los procedimientos de reser-
vas segtn el tipo de cliente o la fuente de reservas.

-CE2.6. Se ha operado con sistemas de gestién de
las reservas, y se han disefiado precios y tarifas segin
el tipo de cliente, la fuente de la reserva y el nivel de
ocupacion

-CE2.7. Se han recogido, se han registrado y se han
archivado las reservas recibidas mediante aplicacio-
nes informdticas u otros medios alternativos.

-CE2.8. Se han modificado o se han anulado reser-
vas segin peticiones de clientes o fuentes de reser-
vas, y se han aplicado las penalizaciones pertinentes
segtn los casos.

-CE2.9. Se han supervisado los niveles de reservas
y la ocupacién prevista, y se han establecido protoco-
los de correccién de desvios segin las previsiones de
ocupacion.

-CE2.10. Se ha identificado la documentacién
generada por las reservas para su informacién al res-
to de departamentos y su tratamiento posterior.

*RA3. Formaliza las operaciones previas y simult4-
neas a la entrada de la clientela, y analiza y aplica las
tareas asociadas.

-CE3.1. Se han obtenido listados de entradas pre-
vistas con antelacién a la llegada de la clientela,
sobre la base de las reservas registradas.

-CE3.2. Se han establecido los protocolos a seguir
en caso de overbooking o sobreocupacién, cumplien-
do la normativa y teniendo en cuenta los criterios de
rentabilidad econémica.

-CE3.3. Se han descrito relaciones interdeparta-
mentales previas a la entrada de la clientela con los
departamentos de pisos, cocina, sala y todos aquéllos
con los que, segiin las caracteristicas del estableci-
miento turfstico, se precise dicha relacién.

-CE3.4. Se ha justificado la asignacién previa de
unidades de alojamiento a las reservas recibidas,
sobre la base de las peticiones de la clientela, la dis-
ponibilidad de tipos de alojamientos y criterios de
funcionalidad.

-CE3.5. Se han identificado y se han cumplimenta-
do todos los documentos relativos al registro de la
clientela a su entrada en el establecimiento, con
reserva previa o sin ella, manejando aplicaciones
informéticas o medios alternativos.

-CE3.6. Se han definido los métodos de registro
anticipado de clientes.

-CE3.7. Se han emitido las acreditaciones y los ele-
mentos de acceso a las unidades de alojamiento, asi
como las érdenes de atenciones especiales, segiin el
caso.

-CE3.8. Se han especificado los tipos de informa-
cién que la clientela precisa a su llegada al estableci-
miento.
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-CE3.9. Se ha elaborado un archivo o una base de
datos con la informacién solicitada por la clientela
referida a ocio, transportes, etc.

-CE3.10. Se han aplicado los protocolos de traslado
e instalacién del equipaje, asi como el acompaiia-
miento de la clientela a la unidad de alojamiento.

-CE3.11. Se han verificado los depésitos o prepa-
gos.

-CE3.12. Se ha cumplido la normativa relativa a los
servicios, a las caracteristicas, a los precios y a las
reservas de los establecimientos de alojamiento turfs-
tico.

*RA4. Controla o presta el servicio de recepcién
durante la estancia de la clientela, y analiza y aplica
las operaciones derivadas de esta fase.

-CEA4.1. Se han identificado los procesos propios de

la recepcion.

-CE4.2. Se han caracterizado los procesos propios
de conserjeria: correspondencia, mensajes, telecomu-
nicaciones, despertador, cambio de moneda extranje-
ra, alquiler de cajas de seguridad, reserva de servi-
cios en otros establecimientos, alquiler de vehiculos,
venta de pequefios articulos, emisién de nuevas acre-
ditaciones o elementos de acceso a las unidades de
alojamiento y control de acceso a las instalaciones.

-CE4.3. Se han elaborado los listados de ocupacién
por unidad de alojamiento, cliente y ocupacién total.

-CE4.4. Se ha elaborado y se ha actualizado la pla-
nificacién de ocupacién del establecimiento turistico.

-CE4.5. Se ha gestionado el rack de habitaciones
manualmente o por medios informéticos, segin las
caracterfsticas técnicas del establecimiento.

-CE4.6. Se han establecido los protocolos de actua-
cién en caso de cambio de estatus de la estancia o de
demandas especiales, siempre bajo peticién de la
clientela.

-CEA.7. Se ha especificado la informacién para
transmitir a la clientela, asi como el modo de hacerlo,
en caso de que el cambio de estatus de la estancia
requiera una valoracién econémica.

-CE4.8. Se han descrito los procedimientos necesa-
rios a la hora de cumplir las demandas de la cliente-
la (cambio de unidad de alojamiento, mantenimiento,
extras, elc.).

-CE4.9. Se han registrado los consumos diarios o
extraordinarios de la clientela manejando medios
informéticos.

-CE4.10. Se ha informado a la clientela de los ser-
vicios que presta el establecimiento.

-CE4.11. Se ha operado con los medios informéticos
y de telecomunicacién relativos al departamento de
recepcion.

-CE4.12. Se han establecido los protocolos de
actuacién en caso de quejas o reclamaciones.

*RAS5. Controla o presta servicios durante la salida
de la clientela, describe las fases y aplica los proce-
dimientos estandarizados.

-CE5.1. Se han elaborado listados de salida por uni-
dad de alojamiento, por clientes y numéricos.

-CES5.2. Se han aplicado los métodos de informacién
predeterminados para comunicar a los departamentos
la salida de los huéspedes para una fecha determina-

da.

-CE5.3. Se han valorado econémicamente la estan-
cia, los consumos y conceptos extraordinarios de cada
cliente de salida, en su caso.

-CE5.4. Se han cumplimentado los documentos
legales y formales relativos a la facturacién de la
clientela.

-CE5.5. Se han descrito los sistemas de pago acep-
tados por los establecimientos de alojamiento turfsti-
co y se ha operado con ellos.

-CE5.6. Se han reconocido las variables que influ-
yen en la politica de crédito, teniendo en cuenta los
riesgos.

-CES5.7. Se ha aplicado la normativa y los sistemas
de seguridad de garantia de pago.

-CE5.8. Se han descrito los procesos de archivo y
custodia de toda la documentacién relativa a la estan-
cia y salida de la clientela.

-CE5.9. Se ha calculado y se ha realizado el arqueo
de caja en los cambios de turno y en el cierre diario.

-CES5.10. Se han identificado los procesos relativos
a la postestancia de la clientela.

*RA6. Controla los sistemas de seguridad propios
de los establecimientos de alojamiento turfstico, y
relaciona la estructura organizativa y las contingen-
cias de seguridad con los elementos y con las medi-
das de seguridad aplicables.

-CE6.1. Se han descrito los objetivos y las funciones
de los sistemas de seguridad propios de estableci-
mientos de alojamiento turisticos.

-CE6.2. Se han identificado las principales contin-
gencias que se pueden producir en materia de seguri-

dad.

-CE6.3. Se han identificado los equipos de seguri-
dad y sus utilidades.

-CE6.4. Se ha relacionado el uso de estos equipos
con las contingencias identificadas.

-CE6.5. Se han identificado los elementos del siste-
ma de seguridad aplicables segtin la estructura orga-
nizativa.

-CE6.6. Se han descrito los protocolos a seguir en
relacién a la seguridad de los establecimientos de alo-
jamiento turistico.

-CE6.7. Se han caracterizado las funciones especi-
ficas de seguridad que poden estar distribuidas en la
organizacién de cada establecimiento.
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1.6.2. Contenidos bésicos.
BC1. Supervisién del departamento de recepcion.

*QObjetivos, funciones y tareas propias del departa-
mento de recepcién.

*QOrganizacién del departamento de recepcion.

*Aplicacion de técnicas de negociacion a la hora de
organizar y gestionar los recursos humanos, materia-
les y econémicos.

*Descripcion de las relaciones de la jefatura de
recepcion con otras jefaturas de departamentos y con
la direccion del establecimiento de alojamiento turfs-
tico. Coordinacién interna.

*Dinamizacién de las reuniones a la hora de organi-
zar y controlar las actividades de recepcion.

*Control del personal: planes de trabajo, cumpli-
mento de objetivos y asignacién de tareas.

*Adaptacién al contexto a la hora de controlar,
organizar e innovar el departamento de recepcion.

*Descripcion de las relaciones entre la jefatura de
departamento y el personal empleado.

*Uso de programas informdticos propios de este
departamento.

BC2. Optimizacién de la ocupacién del estableci-
miento.

*Oferta en los establecimientos de alojamiento
turistico: tipos, servicios de manutencién y comple-
mentarios, etc.

*Caracterfsticas propias de los establecimientos de
alojamiento en Galicia.

*Objetivos, funciones y tareas del subdepartamento
de reservas.

*Listados de reservas.
*Contratos de alojamiento. Negociacion.
*Normativa sobre precios, garantias y reservas.

*Disefio de tarifas segin las fuentes de reserva, la
clientela y el nivel de ocupacién.

*Procedimientos de toma de reservas: individuales
y en grupo. Archivo de la documentacién relativa a
las reservas y gestion posterior.

*Sistemas informéticos de gestion de reservas.
*Cancelacién, modificacién y penalizaciones.

*Control de la ocupacién. Overbooking y sobreocu-
pacién.

*Documentacién de reservas. Gestién e informacién
interdepartamental.

*Tipos de clientes. Comunicacién presencial y no
presencial.

BC3. Formalizacién de operaciones previas a la
entrada de la clientela.

*Valoracién de una correcta gestién de la ocupa-
cién.

*Confeccion de listados de llegadas.

*Qverbooking: concepto, causas y soluciones. Pro-
tocolo de actuacién.

*Sobreocupacion.

*No-shows.

*Intercambio de informacién entre la recepcion y
otros departamentos: preparacién de atenciones espe-
ciales, clientes VIP y grupos.

*Criterios de funcionalidad para asignar unidades
de alojamiento.

*Procedimientos de admisién de clientes con reser-
va o sin ella. Diagrama de proceso.

*Registro de clientes.

*Sistemas informdticos de fichas de clientes o
empresas: cardex.

*Informacién externa: ocio y comunicaciones.
*Tipos de informacién a la clientela.
*Depésitos o sefiales de pago.

*Normativa aplicable.

BC4. Control y realizacién de operaciones origina-
das durante la estancia de la clientela.

*Procedimientos y servicios de recepcién y conser-
jerfa: correspondencia, mensajeria, despertador, cam-
bio de moneda, alquiler de cajas fuertes, venta o
reserva de servicios o productos externos, venta de
pequefios articulos, etc.

*Listados de ocupacion.
*Planificacién. Slip.

*Control de las unidades de alojamiento: libres,
ocupadas y bloqueadas. Rack.

*Modificacién de los servicios contratados: cambios
de tarifas y cambios de unidad de alojamiento. Sali-
das anticipadas.

*Registro y valoracién de consumos.

*Informacién interna del establecimiento: servicios,
horarios, etc.

*Empatfa en la prestacion de servicios durante la
estancia de la clientela.

*Calidad en el servicio y en la atencién a la clien-
tela.

*Procedimiento en caso de averias: comunicacién a
los departamentos implicados. Parte de averias.

*Tratamiento de quejas y reclamaciones.

BC5. Control y realizacién de operaciones relativas
a la salida de la clientela.

*Confeccién de listados de salidas.

*Informacién a los departamentos afectados por la
salida de la clientela.
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*Cuentas de facturacién: cargos, abonos y mixtos.

*Sistemas de cobro: efectivo, tarjeta, bonos, invita-
ciones, gratuidades, etc.

*Bonos de agencia: tipos.
*Politicas de crédito: comisiones y riesgos.

*Aplicacién de la normativa relativa al pago y al
cobro en general, y a los del sector turfstico en parti-
cular. Facturas: requisitos legales.

*Diligencia en las operaciones de cobro.

*Archivo de la documentacién generada durante la
estancia.

*Normativa de proteccién de datos.
*Cierre de caja.

*Procesos de postestancia de la clientela y valora-
cién desde un punto de vista comercial y de fideliza-
cién.

*Express check-out y self-check-out.

BC6. Control de los sistemas de seguridad en los
establecimientos de alojamiento turfstico.

*Seguridad: concepto y finalidad.

*Servicio de seguridad: equipos, instalaciones y
formacién del personal.

*Principales riesgos en las empresas de alojamien-
to.

*[dentificacién y descripcion de los procedimientos
y de los instrumentos para la prevencién de riesgos.

*Procedimientos en caso de emergencia: planes de
seguridad y emergencia.

*Seguros: riesgos que cobren.

*Normativa en materia de seguridad y prevencién
en establecimientos de alojamiento turfstico.

1.6.3. Orientaciones pedagégicas.

Este médulo profesional contiene la formacién
necesaria para desempefiar las funciones de organiza-
cion y gestion del departamento de recepcién y reser-
vas.

Estas funciones incluyen aspectos como:

-Organizacion y asignacién de recursos del departa-
mento.

-Mejora de la ocupacién del establecimiento.

-Servicios anteriores, simultdneos y posteriores a la
estancia de la clientela.

-Control de los sistemas de seguridad del estableci-
miento.

-Aplicacién de las nuevas tecnologias.

La formacién del médulo se relaciona con los obje-
tivos generales a), b), f), i), k) y n), y permite alcanzar
las competencias a), c), e), i), 1) y n).

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefanza
y aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del
moédulo versardn sobre:

-Aplicacién de las nuevas tecnologias y de los nue-
vos programas informéticos de gestién de ocupacion,
reservas y recepcion.

-Obtencién de informacién sobre los niveles de ocu-
pacién y su posterior andlisis, utilizando como recur-
sos aplicaciones ofiméticas.

-Formalizacién de operaciones previas a la entrada
de la clientela, durante la estancia y a su salida, con
aplicacién de las técnicas, los procedimientos y los
mecanismos de control de estas operaciones.

-Andlisis y caracterizacién de los sistemas de segu-
ridad. Disefio del sistema de seguridad de un estable-
cimiento de alojamiento turfstico.

-Investigacién y desarrollo de nuevos sistemas de
gestion del departamento de recepcion y reservas.

1.7. Médulo profesional: recursos humanos en el
alojamiento.

*Equivalencia en créditos ECTS: 5.
*Codigo: MPO177.
*Duracioén: 87 horas.

1.7.1. Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
luacién.

*RA1. Planifica los recursos humanos, para lo que
analiza y aplica los sistemas de organizacién del per-
sonal dependiente.

-CEL.1. Se han relacionado las nuevas tendencias
empresariales de las empresas de alojamiento con los
diferentes equipos humanos.

-CE1.2. Se han caracterizado las funciones que
debe desempeiiar el personal dependiente.

-CE1.3. Se han establecido los sistemas de asigna-
cién de funciones y tareas entre el personal depen-
diente.

-CE1.4. Se han evaluado los tiempos de trabajo de
las actividades profesionales més significativas.

-CE1.5. Se han disefiado los criterios de asignacién
de rangos para el personal dependiente.

-CE1.6. Se han definido los turnos necesarios para
el correcto funcionamiento del establecimiento.

-CE1.7. Se ha establecido el cuadrante de horarios
del personal dependiente.

-CE1.8. Se ha planificado el calendario de vacacio-
nes segin los objetivos, los criterios empresariales y
las demandas del personal.

-CE1.9. Se ha operado con programas informéticos
de gestién de personal.

-CE1.10. Se ha considerado y se ha valorado la nor-
mativa laboral.
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*RA2. Colabora en la propuesta de seleccién de per-
sonal del drea y caracteriza los perfiles profesionales.

-CE2.1. Se han identificado las etapas de la planifi-
cacion y prevision de las necesidades de personal.

-CE2.2. Se han analizado los principales métodos
para la definicién de puestos de trabajo correspon-
dientes a personal con semicualificacién y con cuali-
ficacion.

-CE2.3. Se ha identificado el proceso de seleccién
de personal y sus fases.

-CE2.4. Se ha preparado un plan secuenciado de
seleccién de personal.

-CE2.5. Se han reconocido las técnicas de seleccién
de personal.

-CE2.6. Se han analizado los principales métodos
para la seleccién de personal con semicualificacién y
con cualificacién.

-CE2.7. Se ha valorado el coste del proceso de
seleccion.

-CE2.8. Se han definido los limites de responsabili-
dad, las funciones vy las tareas de cada puesto de tra-
bajo.

-CE2.9. Se han evaluado los tiempos de trabajo de
las actividades profesionales mds significativas.

-CE2.10. Se han valorado los principios deontolégi-
cos caracterfsticos en el marco del departamento o del
drea.

*RA3. Integra el personal dependiente en la estruc-
tura organizativa del establecimiento turfstico, para lo
que reconoce y aplica las herramientas de gestién de
personal.

-CE3.1. Se ha justificado la finalidad de la funcién
de integracién como complementaria de la funcién de
organizacion.

-CE3.2. Se han reconocido los conceptos incluidos
en las herramientas de gestién del personal.

-CE3.3. Se han elaborado manuales de acogida del
personal de nueva incorporacién.

-CE3.4. Se han disefiado los periodos de adaptacién
segtin el puesto y la funcién que se desarrollen.

-CE3.5. Se han identificado los métodos de forma-
cion.

-CE3.6. Se han identificado las operaciones y los
procesos més significativos que cada nueva persona
empleada deba desarrollar.

-CE3.7. Se han establecido los criterios de evalua-
cién del desempefio profesional y los resultados per-
seguidos.

-CE3.8. Se han identificado técnicas de motivacién.

-CE3.9. Se han caracterizado los elementos deter-
minantes de la motivacién y de la desmotivacién del
puesto de trabajo.

-CE3.10. Se han aplicado técnicas para la comuni-
cacién entre grupos como medida de motivacién:
delegacion de autoridad, iniciativa personal, creativi-
dad y responsabilidad.

-CE3.11. Se han conceptualizado y se han caracte-
rizado los sistemas de incentivos.

*RA4. Dirige el personal dependiente, para lo que
reconoce y aplica técnicas de direccién de personal.

-CE4.1. Se ha reconocido el papel de los recursos
humanos como factor clave para el éxito de la empre-
sa.

-CE4.2. Se ha justificado la figura de la persona
directiva y lider de la organizacion.

-CE4.3. Se han caracterizado las normas de direc-
cién de equipos.

-CE4.4. Se ha explicado la secuencia légica de los
procesos de toma de decisiones y sus implicaciones.

-CE4.5. Se han descrito las técnicas de direccién y
de dinamizacién de equipos y de reuniones de traba-
jo aplicables al departamento o al 4rea.

-CE4.6. Se han definido los procesos de motivacién
del personal dependiente.

-CE4.7. Se han identificado procesos y situaciones
habituales de negociacién, en el marco del departa-
mento o del drea en los establecimientos de aloja-
miento turistico.

-CE4.8. Se han identificado los sistemas de incenti-
VOS.

-CE4.9. Se han disenado politicas de incentivos a la
productividad.

-CE4.10. Se han establecido métodos de medicién
del rendimiento.

1.7.2. Contenidos bésicos.

BC1. Planificacién de recursos humanos.
*]dentificacién de las técnicas de direccién.
*Herramientas de gestién de personal.

*Técnicas de comunicacién.

*Funciones més representativas por departamentos.
*Asignacién de tareas y planes de trabajo

*Valoracién de las opiniones de los miembros del
equipo de trabajo.

*Fomento de la participacién en la aportacién de
ideas, opiniones y sugerencias del personal depen-
diente.

*Métodos de medicién de tiempos de trabajo.

*Motivacién. Disefio de politicas de incentivo a la
produccién.

*Elaboraciéon de cuadrantes de horarios y dias
libres.

*Planificacién de calendarios de vacaciones.
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*Aplicaciones informdticas para la gestién del per-
sonal.

*Normativa laboral.
BC2. Seleccién de personal.

*Planificaciéon de cuadros de personal en las
empresas de alojamiento turistico.

*Disefio de procesos de previsién de personal.

*Uso eficiente de las herramientas de planificacion
y previsién de cuadros de personal.

*Métodos de definicién de puestos de trabajo en las
empresas de alojamiento turistico.

*Disefio y redisefio de puestos de trabajo.

*Técnicas para la elaboracién y andlisis de los
puestos de trabajo: observacién, entrevista, etc.

*Fuentes internas y externas de seleccién de personal.

*Técnicas de seleccidn: test, entrevista, técnicas de
simulacién, etc.

*Seleccién de personal.

*Establecimiento de dreas de responsabilidad, fun-
clones vy tareas del personal dependiente.

*Valoracién y respeto por las opiniones de respon-
sables departamentales.

*Principios deontolégicos en el marco de cada
departamento o 4rea del establecimiento.

BC3. Integracién del personal dependiente en la
estructura organizativa.

*Definicién y objetivos de la organizacién de los
recursos humanos.

*Herramientas de la gestién de personal.
*Plan de acogida: objetivos.

*Manuales de acogida del personal de nueva incor-
poracion por dreas o departamentos.

*Disefio de programas de adaptacién. Adecuacién
de la persona al puesto de trabajo.

*Programas de formacion.
*Disefio de programas de formacién.

*Formacién en el puesto de trabajo: rotacién,
aprendizaje, etc.

*Métodos de formacién en la empresa o fuera de ella.
*Carrera profesional en las empresas de alojamiento.
*Motivacién: concepto, principios y evolucion.
*Desmotivacién: tedio, fatiga y absentismo.
*Factores motivadores y desmotivadores.

*T'écnicas de comunicacién y motivacién adaptadas
a la integracién del personal.

BCA4. Direccién de personal.

*Funciones més representativas por departamentos.

*Definicién y asignacién entre el personal depen-
diente.

*Elaboraciéon de cuadrantes de horarios y dias
libres.

*Planificacién de calendarios de vacaciones.
*Figura directiva: funciones y responsabilidades.
*Gestion de personal: definicién y funciones.

*Técnicas de direccién y de dinamizacién de equi-
pos.

*Estilos de liderazgo.
*Ktapas en la toma de decisiones.

*Resolucién de conflictos laborales de cardcter cir-
cunstancial.

*Sistema retributivo: principios bdsicos; retribucién
fija y variable.

*Evaluacién del rendimiento: métodos objetivos y
subjetivos.

*Productividad y rendimiento.
1.7.3. Orientaciones pedagégicas.

Este médulo profesional contiene la formacién
necesaria para desempefiar las funciones de gestién
del personal dependiente, bdsicamente desde la pers-
pectiva de la jefatura de equipo o de departamento.

La funcién de gestién de personal incluye aspectos
como:

-Planificacién de cuadros y previsién de personal.
-Definicién de funciones.
-Asignacion de tareas y rangos.

-Planificacién de turnos, horarios, dias libres y
vacaciones.

-Acogida del personal de nueva incorporacién y su
integracién en la organizacién empresarial.

-Politicas de liderazgo y motivacién.

-Comunicacién entre la persona directiva y los
miembros del equipo.

La formacién del médulo se relaciona con los obje-
tivos generales a), b), 1) y n), y permite alcanzar las
competencias a), j) y |

Las lineas de actuacion en el proceso de ensefnanza
y aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del
moédulo versardn sobre:

-Optimo aprovechamiento de los recursos humanos.

-Métodos de definicién y planificacion de puestos
de trabajo.

-Sistemas de acogida y de integracién del personal
de nueva incorporacién en la organizaciéon empresa-
rial.

-Técnicas de comunicacién y de negociacion.
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-Técnicas de liderazgo y motivacion.
-Politica de incentivo de la produccion.

1.8. Médulo profesional: comercializacién de even-
tos.

*Equivalencia en créditos ECTS: 5.
*Codigo: MPO178.
*Duracién: 123 horas.

1.8.1. Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
luacién.

*RA1. Comercializa la oferta de eventos en relacién
con las caracteristicas del establecimiento y con la
demanda.

-CE1.1. Se han identificado las variables que con-
forman la demanda de eventos.

-CE1.2. Se ha analizado la oferta del mercado de
eventos y se han definido los servicios, el personal,
las instalaciones, los equipos y los proveedores de
servicios complementarios.

-CE1.3. Se han determinado los servicios de cada
tipo de evento.

-CE1.4. Se han disefiado politicas de precios.

-CE1.5. Se han elaborado estrategias de distribu-
cién de los productos ofrecidos.

-CE1.6. Se han descrito las estrategias de comuni-
cacién y los objetivos alcanzables en cada fase de su
desarrollo.

-CE1.7. Se han establecido instrumentos y varia-
bles para evaluar el grado de eficacia de las acciones
comerciales programadas.

-CE1.8. Se han disenado bases de datos de clientes
y de proveedores de servicios externos y de servicios
ofrecidos, cumpliendo la normativa sobre proteccién
de datos.

*RA2. Organiza el departamento de comercializa-
cién de eventos y justifica su planificacién.

-CE2.1. Se han identificado los objetivos y la orga-
nizacién del departamento.

-CE2.2. Se han definido las vias de coordinacién y
los canales de comunicacién con los departamentos
implicados en la organizacién de eventos.

-CE2.3. Se han elaborado proyectos de creacién o
mejora de los productos ofrecidos, sobre la base de
peticiones de la clientela o del histérico de eventos
anteriores.

-CE2.4. Se han calculado los niveles de venta y los
resultados econémicos 6ptimos del departamento.

-CE2.5. Se han establecido criterios de seleccion de
empresas que presten servicios complementarios.

-CE2.6. Se ha operado con aplicaciones ofimdticas
y con nuevas tecnologias de la informacién y de la
comunicacion.

-CE2.7. Se ha integrado el trabajo individual en el
colectivo.

-CE2.8. Se ha disefiado el cronograma de los even-
tos reservados y contratados.

-CE2.9. Se han estudiado las posibilidades de ven-
tas cruzadas con el resto de departamentos del esta-
blecimiento.

*RA3. Planifica eventos teniendo en cuenta la rela-
cién entre los métodos de gestion, su tipologia y los
objetivos.

-CE3.1. Se han tramitado las demandas de futuros
eventos.

-CE3.2. Se ha analizado la disponibilidad del esta-
blecimiento para cubrir el desarrollo del evento que
se contrate.

-CE3.3. Se han adaptado a las peticiones de la
clientela los servicios base de cada evento.

-CE3.4. Se han sugerido métodos creativos y origi-
nales de organizar el evento en funcién de su objetivo.

-CE3.5. Se han analizado las técnicas y los procedi-
mientos de negociacién con proveedores y clientes.

-CE3.6. Se han identificado las necesidades de con-
tratar servicios externos para la celebracion del evento.

-CE3.7. Se ha calculado el presupuesto total y su
desglose por servicios.

-CE3.8. Se han determinado los métodos de confir-
macién necesaria para el correcto desarrollo del even-
to por parte de la clientela.

-CE3.9. Se han definido las condiciones y las garan-
tias de pago, asf como los procedimientos de confir-
macién de servicios para contratar por la clientela.

-CE3.10. Se han seguido los protocolos establecidos
de gestién documental.

*RA4. Supervisa eventos y analiza los estdndares
de calidad preestablecidos.

-CE4.1. Se han establecido los métodos de supervi-
si6n y control del desarrollo temporal y espacial del
programa establecido del evento, con arreglo a los
niveles de calidad establecidos.

-CE4.2. Se han identificado los sistemas de monta-
je en funcién del tipo de evento que se organice.

-CE4.3. Se ha realizado la supervisién y la coordi-
nacién de los departamentos propios y de las empre-
sas externas en la organizacién del servicio.

-CE4.4. Se ha planificado y se ha controlado el mer-
chandising del establecimiento en el desarrollo del
evento.

-CE4.5. Se han arreglado con diligencia los impre-
vistos surgidos durante la celebracién del evento.

-CEA4.6. Se han definido los métodos de autorizacién
y confirmacién de extras.
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-CE4.7. Se ha establecido métodos de control de
acceso a las instalaciones de las personas autorizadas.

-CE4.8. Se han disefiado los correspondientes cues-
tionarios de satisfaccion.

*RA5. Controla el cierre efectivo de eventos y ana-
liza el proceso econémico y la calidad del servicio
prestado.

-CE5.1. Se han registrado y se han interpretado los
cuestionarios de satisfaccién de la clientela.

-CE5.2. Se han establecido los métodos de detec-
cién de puntos fuertes y aspectos de mejora del servi-
cio prestado.

-CE5.3. Se han recabado los documentos contables
y se han transmitido al departamento encargado de su
tramitacion.

-CE5.4. Se han determinado los métodos de infor-
macién a la clientela del resultado econémico del
evento.

-CES5.5. Se ha definido el proceso de resolucién de
las demandas de rectificaciones por parte de la clien-
tela.

-CE5.6. Se ha establecido el sistema de compila-
cién de materiales graficos (fotografias, grabaciones
de video, aparicién en los medios de comunicacién,
etc.) de los eventos organizados de especial interés o
prestigio para el establecimiento.

-CE5.7. Se ha actualizado la base de datos del

departamento.
-CE5.8. Se han definido las actuaciones de posventa.
1.8.2. Contenidos bésicos.
BC1. Comercializacién de eventos.

*Oferta de servicios que componen cada evento y
nuevas tendencias.

*Analisis de la demanda de eventos.
*Politicas de precios para cada evento.
*Distribucién de la oferta.
*Estrategias de comunicacién.

*Evaluacién de las acciones comerciales programa-

das.

*Bases de datos de clientes y proveedores de servi-
cios externos.

*Creatividad en el disefio de la comercializacién.
*Nuevas tendencias en eventos.

BC2. Organizacién del departamento de comerciali-
zaci6n de eventos.

*Departamento de eventos: tipos de organizacién.
*Gestion de control por objetivos, por procesos, etc.

*Comunicacién interdepartamental en la organiza-
cién y prestacién del evento.

*Planes de mejora de los productos ofrecidos.
*Gestién por procesos.
*Grupos de trabajo.

*Calculo de rendimientos econémicos de cada pro-
ducto ofrecido.

*Seleccién de proveedores.

*Aplicacién ofimética y nuevas tecnologias de la
informacién y de la comunicacién.

*Integracién del trabajo individual en el colectivo.
Grupos de trabajo.

*Cronograma de eventos reservados y contratados.
*Ventas cruzadas con el resto de los departamentos.
BC3. Planificacién de eventos.

*Gestion de solicitudes de futuros eventos.

*Planificacién de disponibilidad para cubrir el
desarrollo del evento.

*Modalidades de organizacién de eventos.

*Originalidad y creatividad del evento en relacién
con la idiosincrasia de la cultura gallega y en funcién
de su objetivo.

*Técnicas y procedimientos de negociacion.
*Contratacion de servicios externos.
*Presupuesto general del evento y por servicio.

*Disefio de metodologia para la confirmacién de
eventos.

*Politica de anticipos y garantia de pago.
*Gestién documental.

*Sistemas de montaje en funcién del evento que se
organice.

*Puleritud y sistemadtica del trabajo realizado.
BC4. Supervisién de eventos.

*Métodos de supervisién y control de servicios:
espacios, sistemas de montaje, instalaciones y equi-
pos, recursos humanos, servicios externos, merchan-
dising, etc.

*Coordinacién de los departamentos implicados y
de las empresas externas.

*Merchandising.

*Resolucion de los imprevistos surgidos durante el
desarrollo del evento.

*Disefio de métodos de autorizacién y confirmacién
de servicios extraordinarios.

*Sistemas de control de acceso a los eventos orga-
nizados.

*Disefio de cuestionarios de satisfacciéon.
BC5. Control del cierre de eventos.

*Cierre del evento realizado.



N° 71 « Viernes, 16 de abril de 2010

DIARIO OFICIAL DE GALICIA 5.943

*Tabulacién, procesado e interpretacién de la infor-
macién proporcionada por los cuestionarios de satis-
faccion.

*Deteccién de puntos fuertes y aspectos de mejora
del servicio prestado.

*Documentacién contable.

*Resolucién de reclamaciones y sugerencias.
*Atencién posventa.

1.8.3. Orientaciones pedagégicas.

Este médulo profesional contiene la formacién
necesaria para desempefiar las funciones de comer-
cializacién, planificacién, organizacién, operacién y
cierre de los eventos que pueden ofrecer los estable-
cimientos de alojamiento turfstico.

Las funciones del departamento de ventas incluyen
aspectos como:

-Comercializacién de los eventos ofrecidos.
-Organizacién del departamento.
-Técnicas de negociacion.

-Disefio y mejora de los servicios que conforman los
eventos del establecimiento.

-Mejora de los niveles de ingresos y control de cos-
tes.

-Aplicacién de las nuevas tecnologias.

-Integracion del trabajo individual en el trabajo en
equipo.

La formacién del médulo se relaciona con los obje-
tivos generales a), b), j), k) y n), y permite alcanzar las
competencias a), f), g), h), 1) y n).

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

-Aplicacién de las nuevas tecnologias y de nuevos
programas ofiméticos de gestién de servicios de esta-
blecimientos de alojamiento turistico.

-Protocolo institucional y empresarial.

-Investigacién sobre los nuevos productos ofrecidos
y demandados, y sobre los procesos de su gestién.

-Mejora de las actitudes profesionales y personales
del futuro personal profesional.

-Anélisis y caracterizacién de la organizacién gene-
ral del departamento y del desarrollo de los eventos
mds comunes ofrecidos por las empresas del sector.

1.9. Médulo profesional: inglés.
*Equivalencia en créditos ECTS: 7.
*Codigo: MPO179.

*Duracién: 160 horas.

1.9.1. Resultados de aprendizaje y criterios de eva-
luacién.

*RA1. Reconoce informacién profesional y cotidia-
na contenida en discursos orales emitidos por cual-
quier medio de comunicacién en lengua estdndar, e
interpreta con precision el contenido del mensaje.

-CE1.1. Se ha identificado la idea principal del

mensaje.

-CE1.2. Se ha reconocido la finalidad de mensajes
radiofénicos y de otro material grabado o retransmiti-
do pronunciado en lengua estandar, y se ha identifi-
cado el estado de dnimo y el tono de la persona
hablante.

-CE1.3. Se ha extraido informacién de grabaciones
en lengua estdndar relacionadas con la vida social,
profesional o académica.

-CE1.4. Se han identificado los puntos de vista y las
actitudes de la persona hablante.

-CE1.5. Se han identificado las ideas principales de
declaraciones y de mensajes sobre temas concretos y
abstractos, en lengua estdndar y con un ritmo normal.

-CE1.6. Se ha comprendido con todo detalle lo que
se dice en lengua estdndar, incluso en un ambiente
con ruido de fondo.

-CE1.7. Se han extraido las ideas principales de
conferencias, charlas e informes, y de otros modos de
presentacién académica y profesional lingiifsticamen-
te complejos.

-CE1.8. Se ha tomado conciencia de la importancia
de comprender globalmente un mensaje, incluso sin
entender todos sus elementos.

*RA2. Interpreta informacién profesional contenida
en textos escritos complejos y analiza comprensiva-
mente sus contenidos.

-CE2.1. Se han leido con un alto grado de indepen-
dencia textos de diverso tipo, adaptando el estilo y la
velocidad de la lectura a las finalidades, y se han uti-
lizado fuentes de referencia adecuadas de modo
selectivo.

-CE2.2. Se ha interpretado la correspondencia rela-
tiva a su especialidad y se ha captado facilmente el
significado esencial.

-CE2.3. Se han interpretado con todo detalle textos
extensos y de relativa complejidad relacionados o no
con su especialidad, con posibilidad de volver a leer
las secciones dificiles.

-CE2.4. Se ha relacionado el texto con el 4mbito del
sector al que se refiera.

-CE2.5. Se ha identificado con rapidez el contenido
y la importancia de noticias, articulos e informes
sobre una amplia serie de temas profesionales, y se ha
decidido sobre la oportunidad de un anélisis més pro-
fundo.
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-CE2.6. Se han realizado traducciones de textos
complejos utilizando material de apoyo, en caso nece-
sario.

-CE2.7. Se han interpretado mensajes técnicos reci-
bidos a través de soportes telemdticos (correo electro-
nico, fax, etc.).

-CE2.8. Se han interpretado instrucciones extensas
y complejas que estén dentro de su especialidad.

*RA3. Emite mensajes orales claros y bien estruc-
turados, y analiza el contenido de la situacién, adap-
tdndose al registro lingiifstico de la persona interlocu-
tora.

-CE3.1. Se han identificado los registros utilizados
para la emisién del mensaje.

-CE3.2. Se ha expresado con fluidez, precisién y
eficacia sobre una amplia serie de temas generales,
académicos, profesionales o de ocio, marcando con
claridad la relacién entre las ideas.

-CE3.3. Se ha comunicado espontdneamente y se ha
adoptado un nivel de formalidad adecuado a las cir-
cunslancias.

-CE3.4. Se han utilizado normas de protocolo en
presentaciones formales e informales.

-CE3.5. Se ha utilizado correctamente la terminolo-
gia de la profesion.

-CE3.6. Se han expresado y se han defendido con
claridad puntos de vista, y se han aportado explica-
ciones y argumentos adecuados.

-CE3.7. Se ha descrito y se ha determinado la
secuencia de un proceso de trabajo de su competencia.

-CE3.8. Se ha argumentado con todo detalle la elec-
ci6én de una determinada opcién o de un procedimien-
to de trabajo elegido.

-CE3.9. Se ha solicitado la reformulacién del dis-
curso o de una parte de él, en caso necesario.

*RA4. Elabora documentos e informes propios del
sector y relaciona los recursos lingiifsticos con sus
propésitos.

-CE4.1. Se han redactado textos claros y detallados
sobre una variedad de temas relacionados con su
especialidad, para lo que se han sintetizado y se han
evaluado las informaciones y los argumentos proce-
dentes de varias fuentes.

-CE4.2. Se ha organizado la informacién con correc-
cién, precision, coherencia y cohesion, y se ha solici-
tado o se ha facilitado informacién general o detallada.

-CE4.3. Se han redactado informes en los que se
destaquen los aspectos significativos y se ofrezcan
detalles relevantes que sirvan de apoyo.

-CE4.4. Se ha formalizado documentacién especifi-
ca de su campo profesional.

-CE4.5. Se han aplicado las férmulas establecidas y
el vocabulario especifico en la cumplimentacién de
documentos.

-CE4.6. Se han resumido articulos, manuales de
instrucciones y otros documentos escritos, y se ha uti-
lizado un vocabulario amplio para evitar la repeticién
frecuente.

-CE4.7. Se han utilizado las férmulas de cortesia
propias del documento que se elabore.

*RAS5. Aplica actitudes y comportamientos profe-
sionales en situaciones de comunicacién y describe
las relaciones tipicas caracteristicas de los paises de
lengua inglesa.

-CE5.1. Se han definido los rasgos mds destacables
de las costumbres y de los usos de la comunidad don-
de se hable la lengua inglesa.

-CES5.2. Se han descrito los protocolos y las normas
de relacién social propios de los paises de la lengua
inglesa.

-CE5.3. Se han identificado los valores y las creen-
cias de la comunidad donde se hable lengua inglesa.

-CES5.4. Se han identificado los aspectos socioprofe-
sionales propios del sector en cualquier tipo de texto.

-CE5.5. Se han aplicado los protocolos y las normas
de relacion social de los paises de la lengua inglesa.

-CE5.6. Se han reconocido los marcadores lingiifs-
ticos de la procedencia regional.

1.9.2. Contenidos bésicos.
BC1. Comprensién de mensajes orales.

*Reconocimiento de mensajes profesionales del
sector y cotidianos: comprensién de mensajes orales
complejos procedentes de diversas fuentes, e incluso
comprensién de contenidos especificos, ain sin cono-
cer algunos de los términos usados.

*Interpretacion de mensajes directos, telefénicos,
radiofénicos y grabados: distincién entre datos y opi-
niones, intencionalidad del hablante, e identificacién
de los elementos destacables en los mensajes aten-
diendo a los c6digos verbales y gestuales.

*Terminologfa especifica del sector de este titulo:
comprensién de los términos adecuados relacionados
con el sector profesional, tanto en el trato con la clien-
tela como entre el personal del sector.

*Ideas principales y secundarias: interpretacién
precisa del contenido de un enunciado verbal.

*Recursos lingiifsticos. Estructuras y funciones.
Asuncién de que una misma estructura gramatical
pueda expresar diferentes funciones comunicativas.

*Acentos de lengua oral. Comprensién global de
mensajes producidos en diferentes dreas geograficas
en donde se emplea la lengua inglesa.

BC2. Interpretacién de mensajes escritos.

*Comprensién de mensajes, textos y articulos profe-
sionales del sector y cotidianos. Interpretacién preci-
sa y sin ambigiiedad de textos especificos del sector:
informes, manuales, planes funcionales, instruccio-
nes, etc.
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*Terminologia especifica del sector turistico.

*Identificaciéon de los términos profesionales
empleados en el sector, tanto en las relaciones inter-
nas como en las externas.

*1deas principales e ideas secundarias.
*Recursos gramaticales.

*Identificacién de los recursos lingiifsticos usados
en un texto para su comprension.

*Relaciones l6gicas: oposicién, concesién, compa-
racién, condicién, causa, finalidad y resultado.

*Comprensién de los nexos utilizados en la lengua
inglesa para expresar las relaciones l6gicas.

*Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad
y simultaneidad.

*Reconocimiento de oraciones subordinadas tem-
porales y los nexos utilizados en ellas.

BC3. Produccién de mensajes orales.

*Mensajes orales: presenciales, telefénicos y graba-
ciones. Funciones habituales en la interaccién comu-
nicativa cotidiana: descripcién, narracién, explica-
cién y argumentacion.

*Registros utilizados en la emisién de mensajes
orales: preferencia por el registro formal en el d4mbito
socio-profesional. Férmulas empleadas mds usuales
en el registro formal.

*Terminologia especifica del sector turfstico.
Empleo del vocabulario especifico para cada situa-
cién. Manejo de las expresiones de uso frecuente en
el ambito profesional.

*Expresién fénica, entonacién y ritmo. Fonemas de
la lengua inglesa: vocélicos, diptongales y consonén-
ticos. Acento principal y secundario. Entonacién
ascendente y descendente. Tipos de enunciados y su
entonacion.

*Marcadores lingiifsticos de relaciones sociales,
normas de cortesia y diferencias de registro.

*Mantenimiento y seguimiento del discurso oral.

*Toma, mantenimiento y cesién de la turno de pala-

bra.

* Apoyo, demostracién de entendimiento y peticién de
aclaracién: férmulas empleadas més frecuentemente.

*Kntonacién como recurso de cohesién del texto
oral: uso de los patrones de entonacién.

BC4. Emisién de textos escritos.

*Expresién y formalizacién de documentos y textos
profesionales del sector y cotidianos: cartas formales,
correos electrénicos, fax, presupuestos, instrucciones,
memorandos, documentos de publicidad y promocién,
etc.

*Relaciones 16gicas: oposicién, concesién, compa-
racién, condicién, causa, finalidad y resultado.

*Nexos.

*Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad
y simultaneidad.

BC5. Coherencia textual.

*Identificacién e interpretacién de los elementos
culturales més destacables de los paises de lengua
inglesa.

*Valoracién de las normas socioculturales y proto-
colarias en las relaciones internacionales.

*Uso de los recursos formales y funcionales en
situaciones que requieran un comportamiento socio-
profesional, a fin de proyectar una buena imagen de
la empresa.

*Reconocimiento de la lengua inglesa para ahondar
en conocimientos que resulten de interés a lo largo de
la vida personal y profesional.

*Uso de registros adecuados segtin el contexto de la
comunicacién y la intencién de las personas interlo-
cutoras.

1.9.3. Orientaciones pedagégicas.

Este médulo contiene la formacién necesaria para el
desempeiio de actividades relacionadas con la gestién
de alojamientos turfsticos.

La gestion de alojamientos turfsticos incluye el
desarrollo en lengua inglesa de los procesos relacio-
nados y el cumplimento de procesos y protocolos de

calidad.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los
objetivos generales del ciclo formativo y las compe-
tencias del titulo.

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefnanza
y aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del
médulo versardn sobre:

-Descripcién, anélisis y aplicacién de los procesos
de comunicacién utilizando el inglés.

-Caracterizacion en lengua inglesa de los procesos
incluidos en la gestién de alojamientos turfsticos.

-Evaluacién e identificacién de procesos de calidad
en la empresa, y elaboraciéon en lengua inglesa de
documentos asociados a la gestién de alojamiento.

-ldentificacién, an4lisis y procedimientos de actua-
cién en inglés ante situaciones imprevistas (quejas,
reclamaciones, etc.).

1.10. Médulo profesional: segunda lengua extranjera.
*Equivalencia en créditos ECTS: 7.

*Codigo: MP0180.

*Duracién: 157 horas.

1.10.1. Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacion.

*RA1. Reconoce informacién cotidiana y profesio-
nal especifica contenida en discursos orales claros y
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sencillos emitidos en lengua estdndar, e identifica el
contenido global del mensaje.

-CE1.1. Se ha situado el mensaje en su contexto
profesional.

-CE1.2. Se ha captado la idea principal del mensaje.

-CE1.3. Se ha identificado la informacién especifi-
ca contenida en el mensaje.

-CE1.4. Se ha identificado la actitud y la intencién
de la persona interlocutora.

-CE1.5. Se han extraido las ideas principales de un
mensaje emitido por un medio de comunicacién.

-CE1.6. Se ha identificado el hilo argumental de
una situacién comunicativa presenciada.

-CE1.7. Se han determinado los papeles que apare-
cen en una secuencia presenciada.

*RA2. Interpreta informacién profesional escrita
contenida en textos sencillos y analiza comprensiva-
mente sus contenidos.

-CE2.1. Se ha hecho una lectura comprensiva de
textos especificos de su dmbito profesional.

-CE2.2. Se ha identificado con precisién la termino-
logfa utilizada.

-CE2.3. Se ha extraido la informacién més destaca-
ble de un texto relativo a su profesién.

-CE2.4. Se han realizado traducciones directas e
inversas de textos especificos sencillos, y se han uti-
lizado materiales de consulta y diccionarios técnicos.

-CE2.5. Se ha interpretado el mensaje recibido a
través de soportes teleméticos (correo electrénico, fax,
etc.).

-CE2.6. Se ha relacionado el texto con el ambito del
sector al que se refiera.

-CE2.7. Se han leido con cierto grado de indepen-
dencia textos de diversos tipos, adaptando el estilo y
la velocidad de lectura, aunque pueda presentar algu-
na dificultad, con modismos poco frecuentes.

*RA3. Emite mensajes orales sencillos, claros y
bien estructurados, y relaciona el propésito del men-
saje con las estructuras lingiifsticas adquiridas.

-CE3.1. Se ha comunicado utilizando férmulas sen-
cillas, nexos y estrategias de interaccién.

-CE3.2. Se ha utilizado correctamente la terminolo-
gia de la profesion.

-CE3.3. Se han manifestado preferencias laborales
en el sector profesional.

-CE3.4. Se ha descrito con relativa fluidez su entor-
no profesional mas préximo.

-CE3.5. Se ha establecido la secuencia de las acti-
vidades propias de un proceso productivo del sector
profesional.

-CE3.6. Se han realizado con claridad presentacio-
nes breves y preparadas sobre un tema dentro de la
especialidad.

-CE3.7. Se han utilizado normas de protocolo en
presentaciones adaptadas a su nivel.

-CE3.8. Se ha respondido a preguntas breves com-
plementarias relativas a la profesion.

-CE3.9. Se ha intercambiado informacién especifi-
ca con fluidez, utilizando frases de estructura senci-

1la.

*RA4. Elabora textos sencillos y relaciona las
reglas gramaticales con su propdésito.

-CE4.1. Se ha formalizado informacién bésica
requerida en distintos tipos de documentos.

-CE4.2. Se ha elaborado una solicitud de empleo a
partir de una oferta de trabajo dada.

-CE4.3. Se ha redactado un breve curriculo.

-CE4.4. Se ha formalizado un texto dado con apoyos
visuales y claves lingiifsticas aportadas.

-CEA4.5. Se ha elaborado un pequefio informe con un
propésito comunicativo especifico.

-CE4.6. Se ha redactado una carta comercial a par-
tir de instrucciones detalladas y modelos dados.

-CE4.7. Se han realizado restimenes breves de tex-
tos sencillos relacionados con su entorno profesional.

*RAS5. Aplica actitudes y comportamientos profe-
sionales en situaciones de comunicacién y describe
las relaciones tipicas caracteristicas de los paises de
la de la lengua extranjera.

-CE5.1. Se han definido los rasgos més significati-
vos de las costumbres y de los usos de la comunidad
donde se hable la lengua extranjera.

-CES5.2. Se han descrito los protocolos y las normas
de relacién social propias de la lengua extranjera.

-CES5.3. Se han identificado los valores y las creen-
cias de la comunidad en donde se hable la lengua
extranjera.

-CE5.4. Se han identificado en cualquier tipo de tex-
to los aspectos socioprofesionales propios del sector.

-CES5.5. Se han aplicado los protocolos y las normas
de relacion social de los paises de la lengua extranjera.

-CE5.6. Se han reconocido los marcadores lingiifs-
ticos de la procedencia regional.

1.10.2. Contenidos.
BC1. Comprensién de mensajes orales.

*Reconocimiento de mensajes profesionales del
sector y cotidianos.

*Mensajes directos, telefénicos, radiofénicos y gra-
bados. Distincién entre datos y opiniones, e identifi-
cacién de la intencién de la persona hablante.

*Terminologia especifica del sector.
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*Ideas principales y secundarias.
*Recursos lingiifsticos: estructuras y funciones.

*Discriminacién de las principales oposiciones
fonolégicas.

*Diferenciacién entre fonemas vocélicos orales y
nasales.

BC2. Interpretacién de mensajes escritos.

*Comprensién de mensajes, textos y articulos profe-
sionales del sector y cotidianos.

*Terminologia especifica del sector turistico.
*Ideas principales e ideas secundarias.
*Recursos gramaticales.

*Relaciones 16gicas: oposicién, concesién, compa-
racién, condicién, causa, finalidad y resultado.

*Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad
y simultaneidad.

*Interpretacién de un documento profesional en la
lengua extranjera: ofertas y demandas de empleo,
curriculos, modelos de cartas, cuestionarios, facturas,
manuales, etc.

*Caracteristicas especificas de documentos profe-
sionales recibidos por medios telemdticos.

BC3. Produccién de mensajes orales.
*Terminologia especifica del sector turfstico.

*Registros utilizados en la emisién de mensajes
orales. Preferencias por el registro formal en el dmbi-
to socioprofesional.

*Expresién fénica, entonacién y ritmo. Liaison.

*Marcadores lingiifsticos de relaciones sociales,
normas de cortesfa y diferencias de registro.

*Bienvenida y recepcion de la clientela. Despedida.
*Uso del discurso indirecto. Transmisién de un aviso.
*Propuesta de actividades e informaciones varias.

*Respuesta afirmativa o negativa atenuada a una
peticion.

*Particularidades de la conversa telefénica.

*Resolucién de problemas con la clientela. Interro-
gacioén.

*Mantenimiento y seguimiento del discurso oral.
*Toma, mantenimiento y cesién de la turno de palabra.

*Apoyo, demostracién de entendimiento y peticién
de aclaracién.

*Kntonacién como recurso de cohesién del texto
oral: uso de los patrones de entonacién.

*Conectores lingiifsticos.

*Lenguaje no verbal (cédigo gestual).

BC4. Emisién de textos escritos.

*Expresién y cumplimentacién de documentos y
textos profesionales del sector y cotidianos.

*Relaciones 16gicas: oposicién, concesién, compa-
racién, condicién, causa, finalidad y resultado.

*Nexos.

*Relaciones temporales: anterioridad, posterioridad
y simultaneidad.

*Uso de la descripeion como recurso lingiifstico.

*Lenguaje especifico de internet en la lengua
extranjera.

*Formalizacién de un documento profesional en la
lengua extranjera: ofertas y demandas de empleo,
curriculos, modelos de cartas, cuestionarios, facturas,
manuales, etc.

BC5. Coherencia textual.

*Identificacién e interpretacién de los elementos
culturales mds destacables de los paises de la lengua
extranjera.

*Valoracién de las normas socioculturales y proto-
colarias en las relaciones internacionales.

*Uso de los recursos formales y funcionales en
situaciones que requieran un comportamiento socio-
profesional, a fin de proyectar una buena imagen de
la empresa.

*Reconocimiento de la lengua extranjera para pro-
fundizar en conocimientos que resulten de interés a lo
largo de la vida personal y profesional.

*Uso de registros adecuados segtin el contexto de la
comunicacién y la intencién de las personas interlo-
cutoras.

1.10.3. Orientaciones pedagdgicas.

Este médulo contiene la formacién necesaria para el
desempefio de actividades relacionadas con la gestion
de alojamientos turfsticos.

La gestién de alojamientos turfsticos incluye el
desarrollo en la lengua extranjera de los procesos
relacionados y el cumplimento de procesos y protoco-

los de calidad.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los
objetivos generales del ciclo formativo y las compe-
tencias del titulo.

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefianza
y aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del
modulo versardn sobre:

-Descripcion, andlisis y aplicacién de los procesos
de comunicacién utilizando la lengua extranjera.

-Caracterizacion en la lengua extranjera de los proce-
sos incluidos en la gestion de alojamientos turfsticos.

-Evaluacién e identificacién de procesos de calidad
en la empresa y elaboracién en la lengua extranjera
de documentos asociados a la gestién de alojamiento.
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-Identificacién, andlisis y procedimientos de actua-
cién en la lengua extranjera ante situaciones impre-
vistas (quejas, reclamaciones, etc.).

1.11. Médulo profesional: proyecto de gestion de
alojamiento turfstico.

*Equivalencia en créditos ECTS: 5.
*Codigo: MPO18I.
*Duracién: 26 horas.

1.11.1. Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacion.

*RA1. Identifica el mercado del alojamiento, los
productos, la organizacién econémica y productiva, y
las oportunidades, en relacién con el proyecto que se
quiera poner en prictica.

-CE1.1. Se ha clasificado el tejido empresarial del
sector en el entorno del centro educativo en funcién
del tamafio de la empresa y de la tipologia de los pro-
ductos elaborados.

-CE1.2. Se han caracterizado las empresas tipo
indicando la estructura organizativa y las funciones
de cada departamento.

-CE1.3. Se han identificado las tendencias de con-
sumo mediante el anélisis del mercado del alojamien-
to: informes econémicos, estadisticas de ventas y
otras propias del sector (ocupacién, RevPar, etc.),
informacién de revistas profesionales, comerciantes
detallistas, centrales de reservas, etc.

-CE1.4. Se ha analizado la competitividad de las
empresas del sector segtin el tipo del producto o del
servicio ofrecido.

-CE1.5. Se ha analizado la complejidad tecnolégica
y el coste econémico de la elaboracién y de la oferta
de los productos y de los servicios.

-CE1.6. Se ha analizado la disponibilidad de los

recursos humanos y materiales necesarios.

-CE1.7. Se han identificado los canales de comer-
cializacién més habituales para cada tipo de produc-
to o servicio.

-CE1.8. Se ha determinado la logistica empleada en
las empresas del sector (necesidades de almacena-
miento, transporte, merchandising, etc.).

-CE1.9. Se ha identificado la legislacién especifica
relacionada con la oferta de productos y servicios de
alojamiento.

-CE1.10. Se ha identificado la normativa que afec-
ta al sector respecto a la seguridad alimentaria, labo-
ral y medioambiental.

-CE1.11. Se han detectado las oportunidades de
empleo y de autoempleo en el sector.

-CE1.12. Se ha elegido la orientacién del proyecto
hacia una gama determinada de productos o servicios,
en funcién de la informacién obtenida.

*RA2. Disefia un proyecto de alojamiento relacio-
nado con las competencias expresadas en el titulo y
analiza su viabilidad econémica y tecnolégica.

-CE2.1. Se han clasificado los proyectos vinculados
con el sector en funcién de su tipologia.

-CE2.2. Se ha analizado la idoneidad de la zona
para la implantacién del proyecto.

-CE2.3. Se han establecido los objetivos persegui-
dos y se ha identificado el alcance del proyecto.

-CE2.4. Se ha realizado el estudio de viabilidad téc-
nica y econémica del proyecto.

-CE2.5. Se han identificado las fases o las partes
que compongan el proyecto, y se ha detallado su con-
tenido.

-CE2.6. Se han prevenido los recursos materiales y
personales necesarios para realizar el proyecto.

-CE2.7. Se ha determinado la documentacién nece-
saria para su disefio.

-CE2.8. Se ha elaborado el pliego de condiciones
para la aplicacién del proyecto.

-CE2.9. Se han definido los indicadores que garan-
ticen la calidad del proyecto.

*RA3. Define y planifica la ejecucién del proyecto,
y detalla las fases de su desarrollo y la documentacién
asociada.

-CE3.1. Se han identificado y se han extraido del
proyecto las necesidades y las operaciones a realizar.

-CE3.2. Se ha establecido la secuencia de las ope-
raciones en funcién de las necesidades de puesta en
practica.

-CE3.3. Se han determinado los recursos y la logfs-
tica para cada operacion.

-CE3.4. Se han identificado las necesidades de per-

misos y autorizaciones.

-CE3.5. Se han determinado los procedimientos de
actuacién o ejecucién de las operaciones.

-CE3.6. Se han identificado los riesgos inherentes a
la puesta en practica y se ha definido el plan de pre-
vencién de riesgos, que recoge los medios y los equi-
pos necesarios.

-CE3.7. Se han determinado los riesgos medioam-
bientales vinculados al proyecto y sus implicaciones.

-CE3.8. Se ha planificado la asignacién de recursos
materiales y humanos, asi como los tiempos de ejecu-
cién.

-CE3.9. Se ha hecho la valoracién econémica nece-
saria para el desarrollo del proyecto.

-CE3.10. Se han definido los indicadores que
garanticen la calidad en la ejecucién del proyecto.

-CE3.11. Se ha definido y se ha elaborado la docu-

mentacién necesaria para la ejecucién.
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*RA4. Gestiona el proyecto y define el procedi-
miento de seguimiento y control.

-CE4.1. Se ha asignado la ejecucién de las opera-
ciones en funcién de la planificacién establecida.

-CE4.2. Se ha definido el procedimiento de segui-

miento de las operaciones o de las intervenciones.

-CE4.3. Se ha definido el procedimiento para la
gestion de las incidencias que se puedan presentar
durante la realizacion de las operaciones (andlisis de
la incidencia, solucién y registro).

-CE4.4. Se ha definido el procedimiento para la
gestién de los cambios en los recursos y en las opera-
ciones, incluyendo el sistema para su registro.

-CE4.5. Se ha definido el procedimiento de finaliza-
cién y cierre del proyecto.

-CE4.6. Se ha definido y se ha elaborado la docu-
mentacion necesaria para la finalizacién de las opera-
ciones y del proyecto.

-CEA4.7. Se ha establecido un sistema para garanti-
zar el cumplimento del pliego de condiciones del pro-
yecto.

*RAS5. Elabora y exponen el informe del proyecto
realizado, y justifica el procedimiento seguido.

-CE5.1. Se han enunciado los objetivos del proyecto.

-CE5.2. Se ha descrito el proceso seguido para la
identificacién de las necesidades de las empresas del
sector.

-CE5.3. Se ha descrito la solucién adoptada a partir
de la documentacién generada en el proceso de disefio.

-CE5.4. Se han descrito las actividades en las que
se divide la ejecucién del proyecto.

-CES5.5. Se han justificado las decisiones tomadas
de planificacion de la ejecucién del proyecto.

-CE5.6. Se han justificado las decisiones tomadas de
seguimiento y control en la ejecucién del proyecto.

-CE5.7. Se han formulado las conclusiones del tra-
bajo realizado en relacién con las necesidades del
sector productivo.

-CE5.8. Se han formulado, en su caso, propuestas
de mejora.

-CE5.9. Se han realizado, en su caso, las aclaracio-
nes solicitadas en la exposicién.

-CE5.10. Se han empleado herramientas inform4ti-
cas para la presentacién de los resultados.

1.11.2. Orientaciones pedagdgicas.

Este médulo complementa la formacién de otros
moédulos profesionales, particularmente en la funcién
de planificacién y programacién. También incluye de
un modo integrado aspectos de otras funciones, como
son la gestién de los recursos turisticos, del marque-
tin, de la comercializacién y de las reservas, la pro-

mocién, la seguridad del medio ambiente, la
prevencién y la seguridad laboral.

Las actividades profesionales asociadas a estas fun-
ciones se desarrollan en los subsectores del aloja-
miento.

Se fomentard y se valorard la creatividad, el espiritu
critico y la capacidad de innovacién en los procesos
realizados, asi como la adaptacién de la formacién reci-
bida en supuestos laborales y en nuevas situaciones.

La formacién de este médulo se relaciona con todos
los objetivos generales del ciclo y con todas las com-
petencias profesionales, personales y sociales.

Las lineas de actuacién en el proceso de ensefnanza
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 informa-
cién y en la realizacién del proyecto.

-Autonomia e iniciativa.

-Innovacién en la formulacién y en los objetivos del
proyecto.

1.12. Médulo profesional: formacién y orientacién
laboral.

*Créditos ECTS: 5.
*Codigo: MP0O182.
*PDuracién: 107 horas.

1.12.1. Unidad formativa 1: prevencién de riesgos
laborales.

*Codigo: MPO182_12.
*Duracién: 45 horas.

1.12.1.1. Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacion.

*RA1. Reconoce los derechos y las obligaciones de
las personas trabajadoras y empresarias relacionados
con la seguridad y la salud laboral.

-CE1.1. Se han relacionado las condiciones labora-
les con la salud de la persona trabajadora.

-CE1.2. Se han distinguido los principios de la
accién preventiva que garantizan el derecho a la
seguridad y a la salud de las personas trabajadoras.

-CE1.3. Se ha apreciado la importancia de la infor-
macioén y de la formaciéon como medio para la elimi-
nacién o la reduccién de los riesgos laborales.

-CE1.4. Se han comprendido las actuaciones ade-
cuadas ante situaciones de emergencia y riesgo labo-
ral grave e inminente.

-CEL.5. Se han valorado las medidas de proteccién
especificas de personas trabajadoras sensibles a
determinados riesgos, asi como las de proteccién de
la maternidad y la lactancia, y de menores.
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-CE1.6. Se han analizado los derechos a la vigilan-
cia y proteccion de la salud en el sector de alojamien-
to turfstico.

-CE1.7. Se ha asumido la necesidad de cumplir las
obligaciones de las personas trabajadoras en materia
de prevencién de riesgos laborales.

*RA2. Evalta las situaciones de riesgo derivadas
de su actividad profesional analizando las condicio-
nes de trabajo y los factores de riesgo m4s habituales
del sector de alojamiento turfstico.

-CE2.1. Se han determinado las condiciones de tra-
bajo con significacién para la prevencién en los entor-
nos de trabajo relacionados con el perfil profesional
de técnico superior en alojamientos turisticos.

-CE2.2. Se han clasificado los factores de riesgo en
la actividad y los dafios derivados de ellos.

-CE2.3. Se han clasificado y se han descrito los
tipos de dafios profesionales, con especial referencia
a accidentes de trabajo y enfermedades profesionales,
relacionados con el perfil profesional de técnico supe-
rior en alojamientos turfsticos.

-CE2.4. Se han identificado las situaciones de ries-
go mds habituales en los entornos de trabajo de las
personas con la titulacién de técnico superior en alo-
jamientos turisticos.

-CE2.5. Se ha llevado a cabo la evaluacién de ries-
gos en un entorno de trabajo, real o simulado, relacio-
nado con el sector de actividad del titulo.

*RA3. Participa en la elaboracién de un plan de
prevencion de riesgos e identifica las responsabilida-
des de todos los agentes implicados.

-CE3.1. Se ha valorado la importancia de los hébi-
tos preventivos en todos los dmbitos y en todas las
actividades de la empresa.

-CE3.2. Se han clasificado los modos de organiza-
cién de la prevencién en la empresa en funcién de los
criterios establecidos en la normativa sobre preven-
cién de riesgos laborales.

-CE3.3. Se han determinado los modos de represen-
tacién de las personas trabajadoras en la empresa en
materia de prevencién de riesgos.

-CE3.4. Se han identificado los organismos publi-
cos relacionados con la prevencion de riesgos labora-
les.

-CE3.5. Se ha valorado la importancia de la existen-
cia de un plan preventivo en la empresa que incluya
la secuencia de actuaciones para realizar en caso de
emergencia.

-CE3.6. Se ha establecido el 4mbito de una preven-
cién integrada en las actividades de la empresa, y se
han determinado las responsabilidades y las funcio-
nes de cada uno.

-CE3.7. Se ha definido el contenido del plan de pre-
vencién en un centro de trabajo relacionado con el

sector profesional de la titulacién de técnico superior
en alojamientos turisticos.

-CE3.8. Se ha proyectado un plan de emergencia y
evacuacién para una pequefia o mediana empresa del
sector de actividad del titulo.

*RA4. Determina las medidas de prevencién y pro-
teccion en el entorno laboral de la titulacién de técni-
co superior en alojamientos turfsticos.

-CE4.1. Se han definido las técnicas y las medidas de
prevencién y de proteccién que se deben aplicar para
evitar o disminuir los factores de riesgo, o para reducir
sus consecuencias en el caso de materializarse.

-CE4.2. Se ha analizado el significado y el alcance
de la sefializacién de seguridad de diversos tipos.

-CE4.3. Se han seleccionado los equipos de protec-
cién individual (EPI) adecuados a las situaciones de
riesgo halladas.

-CE4.4. Se han analizado los protocolos de actua-
cién en caso de emergencia.

-CE4.5. Se han identificado las técnicas de clasifi-
cacién de personas heridas en caso de emergencia,
donde existan victimas de diversa gravedad.

-CE4.6. Se han identificado las técnicas bésicas de
primeros auxilios que se deben aplicar en el lugar del
accidente ante dafios de diversos tipos, asi como la
composicién y el uso del botiquin de urgencias.

1.12.1.2. Contenidos bésicos.

BC1. Derechos y obligaciones en seguridad y salud
laboral.

*Relacién entre trabajo y salud. Influencia de las
condiciones de trabajo sobre la salud.

*Conceptos bdsicos de seguridad y salud laboral.

*Andlisis de los derechos y de las obligaciones de
las personas trabajadoras y empresarias en preven-
cién de riesgos laborales.

*Actuacion responsable en el desarrollo del trabajo
para evitar las situaciones de riesgo en su entorno

laboral.

*Proteccion de personas trabajadoras especialmen-
te sensibles a determinados riesgos.

BC2. Evaluacién de riesgos profesionales.

*Andlisis de factores de riesgo ligados a condicio-
nes de seguridad, medioambientales, ergonémicas y
psicosociales.

*Determinacién de los dafios a la salud de la perso-
na trabajadora que se pueden derivar de las condicio-
nes de trabajo y de los factores de riesgo detectados.

*Riesgos especificos en el sector de alojamientos
turfsticos en funcién de las probables consecuencias,
del tiempo de exposicién y de los factores de riesgo
implicados.
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*Evaluacion de los riesgos hallados en situaciones
potenciales de trabajo en el sector de alojamientos
turisticos.

BC3. Planificacién de la prevencién de riesgos en la
empresa.

*(estion de la prevencién en la empresa: funciones
y responsabilidades.

*Organos de representacion y participacién de las per-
sonas trabajadoras en prevencién de riesgos laborales.

*Organismos estatales y autonémicos relacionados
con la prevencion de riesgos.

*Planificacién de la prevencién en la empresa.

*Planes de emergencia y de evacuacién en entornos
de trabajo.

*Elaboracién de un plan de emergencia en una
empresa del sector.

*Participacién en la planificacién y en la puesta en
practica de los planes de prevencién.

BC4. Aplicacién de medidas de prevencién y pro-
teccién en la empresa.

*Medidas de prevencién y proteccién individual y
colectiva.

*Protocolo de actuacién ante una situacién de
emergencia.

*Aplicacién de las técnicas de primeros auxilios.

*Actuacion responsable en situaciones de emergen-
cias y primeros auxilios.

1.12.2. Unidad formativa 2: equipos de trabajo,
derecho del trabajo y de la seguridad social, y bis-
queda de empleo.

*Cédigo: MP0182_22.
*Duracién: 62 horas.

1.12.2.1. Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacién.

*RA1. Participa responsablemente en equipos de
trabajo eficientes que contribuyan a la consecucién
de los objetivos de la organizacién.

-CE1.1. Se han identificado los equipos de trabajo
en situaciones de trabajo relacionadas con el perfil de
técnico superior en alojamientos turfsticos, y se han
valorado sus ventajas sobre el trabajo individual.

-CE1.2. Se han determinado las caracteristicas del
equipo de trabajo eficaz frente a las de los equipos
ineficaces.

-CE1.3. Se han adoptado responsablemente los
papeles asignados para la eficiencia y la eficacia del
equipo de trabajo.

-CE1.4. Se han empleado adecuadamente las técni-
cas de comunicacién en el equipo de trabajo para
recibir y transmitir instrucciones y coordinar las
tareas.

-CEL.5. Se han determinado procedimientos para la
resolucién de los conflictos identificados en el seno
del equipo de trabajo.

-CE1.6. Se han aceptado de forma responsable las
decisiones adoptadas en el seno del equipo de trabajo.

-CE1.7. Se han analizado los objetivos alcanzados
por el equipo de trabajo en relacién con los objetivos
establecidos, y con la participacién responsable y
activa de sus miembros.

*RA2. Identifica los derechos y las obligaciones
que se derivan de las relaciones laborales, y los reco-
noce en diferentes situaciones de trabajo.

-CE2.1. Se han identificado el dmbito de aplica-
cién, las fuentes y los principios de aplicacién del
derecho del trabajo.

-CE2.2. Se han distinguido los principales organis-
mos que intervienen en las relaciones laborales.

-CE2.3. Se han identificado los elementos esencia-
les de un contrato de trabajo.

-CE2.4. Se han analizado las principales modalida-
des de contratacién y se han identificado las medidas
de fomento de la contratacién para determinados
colectivos.

-CE2.5. Se han valorado los derechos y las obliga-
clones que se recogen en la normativa laboral.

-CE2.6. Se han determinado las condiciones de tra-
bajo pactadas en el convenio colectivo aplicable o, en
su defecto, las condiciones habituales en el sector
profesional relacionado con el titulo de técnico supe-
rior en alojamientos turisticos.

-CE2.7. Se han valorado las medidas establecidas
por la legislacién para la conciliacién de la vida labo-
ral y familiar, y para la igualdad efectiva entre hom-
bres y mujeres.

-CE2.8. Se ha analizado el recibo de salarios y se
han identificado los principales elementos que lo
integran.

-CE2.9. Se han identificado las causas y los efectos
de la modificacion, la suspensién y la extincién de la
relacién laboral.

-CE2.10. Se han identificado los érganos de repre-
sentacién de las personas trabajadoras en la empresa.

-CE2.11. Se han analizado los conflictos colectivos
en la empresa y los procedimientos de solucién.

-CE2.12. Se han identificado las caracteristicas
definitorias de los nuevos entornos de organizacién
del trabajo.

*RA3. Determina la accién protectora del sistema
de la Seguridad Social ante las contingencias cubier-
tas, e identifica las clases de prestaciones.

-CE3.1. Se ha valorado el papel de la Seguridad
Social como pilar esencial del estado social y para la
mejora de la calidad de vida de la ciudadania.
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-CE3.2. Se ha delimitado el funcionamiento y la
estructura del sistema de la Seguridad Social.

-CE3.3. Se han identificado, en un supuesto senci-
llo, las bases de cotizacién de una persona trabajado-
ray las cuotas correspondientes a ella y a la empresa.

-CE3.4. Se han determinado las principales presta-
ciones contributivas de la Seguridad Social, sus
requisitos y su duracién, y se ha realizado el cdlculo
de su cuantfa en algunos supuestos practicos.

-CE3.5. Se han determinado las posibles situacio-
nes legales de desempleo en supuestos précticos sen-
cillos, y se ha realizado el cdlculo de la duracién y de
la cuantia de una prestacién por desempleo de nivel
contributivo bdsico.

*RA4. Planifica su itinerario profesional seleccio-
nando alternativas de formacién y oportunidades de
empleo a lo largo de la vida.

-CE4.1. Se han valorado las propias aspiraciones,
motivaciones, actitudes y capacidades que permitan
la toma de decisiones profesionales.

-CE4.2. Se ha tomado conciencia de la importancia
de la formacién permanente como factor clave para la
empleabilidad y la adaptacién a las exigencias del
proceso productivo.

-CE4.3. Se han valorado las oportunidades de forma-
cién y empleo en otros estados de la Unién Europea.

-CE4.4. Se ha valorado el principio de no discrimi-
nacién y de igualdad de oportunidades en el acceso al
empleo y en las condiciones de trabajo.

-CE4.5. Se han disenado los itinerarios formativos
profesionales relacionados con el perfil profesional de
técnico superior en alojamientos turisticos.

-CE4.6. Se han determinado las competencias y las
capacidades requeridas para la actividad profesional
relacionada con el perfil del titulo, y se ha seleccio-
nado la formacién precisa para mejorarlas y permitir
una adecuada insercién laboral.

-CEA4.7. Se han identificado las principales fuentes
de empleo y de insercién laboral para las personas
con la titulacién de técnico superior en alojamientos
turfsticos.

-CE4.8. Se han empleado adecuadamente las técni-
cas y los instrumentos de bisqueda de empleo.

-CE4.9. Se han previsto las alternativas de autoem-
pleo en los sectores profesionales relacionados con el
titulo.

1.12.2.2. Contenidos bdsicos.
BC1. Gestién del conflicto y equipos de trabajo.
*Diferenciacién entre grupo y equipo de trabajo.

*Valoracién de las ventajas y los inconvenientes del
trabajo de equipo para la eficacia de la organizacién.

*Equipos en el sector de alojamientos turfsticos
segtin las funciones que desempefien.

*Dindmicas de grupo.
*Equipos de trabajo eficaces y eficientes.

*Participacién en el equipo de trabajo: desempefio
de papeles, comunicacién y responsabilidad.

*Conlflicto: caracteristicas, tipos, causas y etapas.

*Técnicas para la resolucién o la superacién del
conflicto.

BC2. Contrato de trabajo.
*Derecho del trabajo.

*Organismos putblicos (administrativos y judiciales)
que intervienen en las relaciones laborales.

*Analisis de la relacién laboral individual.

*Derechos y deberes derivados de la relacién labo-
ral.

*Andlisis de un convenio colectivo aplicable al
ambito profesional de la titulacién de técnico superior
en alojamientos turisticos.

*Modalidades de contrato de trabajo y medidas de
fomento de la contratacién.

*Andlisis de las principales condiciones de trabajo:
clasificacién y promocién profesional, tiempo de tra-
bajo, retribucién, etc.

*Modificacién, suspensién y extincién del contrato
de trabajo.

*Sindicatos de trabajadores y asociaciones empre-
sariales.

*Representacién de las personas trabajadoras en la
empresa.

*Conflictos colectivos.

*Nuevos entornos de organizacién del trabajo.
BC3. Seguridad Social, empleo y desempleo.

*La Seguridad Social como pilar del estado social.
*Estructura del sistema de Seguridad Social.

*Determinacién de las principales obligaciones de
las personas empresarias y de las trabajadoras en
materia de Seguridad Social.

*Proteccién por desempleo.
*Prestaciones contributivas de la Seguridad Social.
BC4. Basqueda activa de empleo.

*Conocimiento de los propios intereses y de las pro-
pias capacidades formativo-profesionales.

*Importancia de la formacién permanente para la
trayectoria laboral y profesional de las personas con
la titulacién de técnico superior en alojamientos turfs-
ticos.

*Qportunidades de aprendizaje y empleo en Europa.

*[tinerarios formativos relacionados con la titula-
cién de técnico superior en alojamientos turisticos.
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*Definicién y andlisis del sector profesional del
titulo de técnico superior en alojamientos turisticos.

*Proceso de toma de decisiones.

*Proceso de busqueda de empleo en el sector de
actividad.

*Técnicas e instrumentos de bisqueda de empleo.
1.12.3. Orientaciones pedagégicas.

Este médulo profesional contiene la formacién nece-
saria para que el alumno o la alumna se puedan inser-
tar laboralmente y desarrollar su carrera profesional
en el sector de alojamientos turfsticos.

La formacién del médulo contribuye a alcanzar los
objetivos generales b), k), 1), p), q) y s) del ciclo for-
mativo, y las competencias a), i), j), m), o) y p).

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

-Manejo de las fuentes de informacién para la ela-
boracién de itinerarios formativo-profesionalizadores,
en especial en lo referente al sector de alojamientos
turfsticos.

-Puesta en prictica de técnicas activas de bisque-
da de empleo:

-Realizacién de pruebas de orientacién y dindmi-
cas sobre las propias aspiraciones, competencias y
capacidades.

-Manejo de fuentes de informacién, incluidos los
recursos de internet para la bisqueda de empleo.

-Preparacién y realizacién de cartas de presenta-
cién y curriculos (se potenciard el empleo de otros
idiomas oficiales en la Unién Europea en el manejo
de informacién y elaboracién del curriculum wvitae
Europass).

-Familiarizacién con las pruebas de seleccién de
personal, en particular la entrevista de trabajo.

-Identificacién de ofertas de empleo piblico a las
que se puede acceder en funcién de la titulacién, y
respuesta a su convocatoria.

-Formacién de equipos en el aula para la realiza-
cién de actividades mediante el empleo de técnicas
de trabajo en equipo.

-Estudio de las condiciones de trabajo del sector de
alojamientos turfsticos a través del manejo de la nor-
mativa laboral, de los contratos mas comtinmente uti-
lizados y del convenio colectivo de aplicacién en el
sector de alojamientos turfsticos.

-Superacién de cualquier forma de discriminacién
en el acceso al empleo y en el desarrollo profesional.

-Anélisis de la normativa de prevencién de riesgos
laborales que permita la evaluacién de los riesgos
derivados de las actividades desarrolladas en el sec-
tor productivo, asi como la colaboracién en la defini-
cién de un plan de prevencién para la empresa y de
las medidas necesarias para su implementacién.

El correcto desarrollo de este médulo exige la dis-
posicién de medios inform4ticos con conexién a inter-
net y que por lo menos dos sesiones de trabajo sema-
nales sean consecutivas.

1.13. Médulo profesional: empresa e iniciativa
emprendedora.

*Créditos ECTS: 4.
*Codigo: MP0O183.
*Duracién: 53 horas.

1.13.1. Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacion.

*RA1. Desarrolla su espiritu emprendedor identifi-
cando las capacidades asociadas a él y definiendo
ideas emprendedoras caracterizadas por la innova-
cién y la creatividad.

-CE1.1. Se ha identificado el concepto de innova-
cién y su relacién con el progreso de la sociedad y el
aumento en el bienestar de los individuos.

-CE1.2. Se ha analizado el concepto de cultura
emprendedora y su importancia como dinamizador
del mercado laboral y fuente de bienestar social.

-CE1.3. Se ha valorado la importancia de la inicia-
tiva individual, la creatividad, la formacién, la res-
ponsabilidad y la colaboracién como requisitos indis-
pensables para tener éxito en la actividad
emprendedora.

-CE1.4. Se han analizado las caracteristicas de las
actividades emprendedoras en el sector de alojamien-
tos turfsticos.

-CE1.5. Se ha valorado el concepto de riesgo como
elemento inevitable de toda actividad emprendedora.

-CE1.6. Se han valorado ideas emprendedoras
caracterizadas por la innovacién, por la creatividad y
por su factibilidad.

-CE1.7. Se ha decidido a partir de las ideas
emprendedoras una determinada idea de negocio del
ambito de los alojamientos turfsticos, que servird de
punto de partida para la elaboracién del proyecto
empresarial.

-CE1.8. Se ha analizado la estructura de un proyec-
to empresarial y se ha valorado su importancia como
paso previo a la creacién de una pequefia empresa.

*RA2. Decide la oportunidad de creacién de una
pequenia empresa para el desarrollo de la idea
emprendedora, previo anélisis de la relacién entre la
empresa y el entorno, del proceso productivo, de la
organizacion de los recursos humanos y de los valores
culturales y éticos.

-CE2.1. Se ha valorado la importancia de las peque-
flas y medianas empresas en el tejido empresarial
gallego.

-CE2.2. Se ha analizado el impacto medioambiental
de la actividad empresarial y la necesidad de introdu-
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cir criterios de sustentabilidad en los principios de
actuacién de las empresas.

-CE2.3. Se han identificado los principales compo-
nentes del entorno general que rodea la empresa y, en
especial, en los aspectos tecnolégico, econémico,
social, medioambiental, demogréfico y cultural.

-CE2.4. Se ha apreciado la influencia en la activi-
dad empresarial de las relaciones con la clientela,
con proveedores, con las administraciones publicas,
con las entidades financieras y con la competencia
como principales integrantes del entorno especifico.

-CE2.5. Se han determinado los elementos del
entorno general y especifico de una pequefia o media-
na empresa de alojamientos turisticos en funcién de
su posible localizacién.

-CE2.6. Se ha analizado el fenémeno de la respon-
sabilidad social de las empresas y su importancia
como un elemento de la estrategia empresarial.

-CE2.7. Se ha valorado la importancia del balance
social de una empresa relacionada con los alojamien-
tos turfsticos y se han descrito los principales costes
sociales en que incurren estas empresas, asi como los
beneficios sociales que producen.

-CE2.8. Se han identificado, en empresas de aloja-
mientos turisticos, précticas que incorporen valores
éticos y sociales.

-CE2.9. Se han definido los objetivos empresariales
incorporando valores éticos y sociales.

-CE2.10. Se han analizado los conceptos de cultura
empresarial, y de comunicacién e imagen corporati-
vas, asf como su relacién con los objetivos empresa-
riales.

-CE2.11. Se han descrito las actividades y los pro-
cesos bdsicos que se realizan en una empresa de alo-
jamientos turfsticos, y se han delimitado las relacio-
nes de coordinacién y dependencia dentro del sistema
empresarial.

-CE2.12. Se ha elaborado un plan de empresa que
incluya la idea de negocio, la localizacién, la organiza-
cién del proceso productivo y de los recursos necesa-
rios, la responsabilidad social y el plan de marquetin.

*RA3. Selecciona la forma juridica teniendo en
cuenta las implicaciones legales asociadas y el proce-
0 para su constitucién y puesta en marcha.

-CE3.1. Se ha analizado el concepto de persona
empresaria, asi como los requisitos para desarrollar la
actividad empresarial.

-CE3.2. Se han analizado las formas juridicas de la
empresa y se han determinado las ventajas y las desven-
tajas de cada una en relacién con su idea de negocio.

-CE3.3. Se ha valorado la importancia de las empre-
sas de economia social en el sector de alojamientos
turisticos.

-CE3.4. Se ha especificado el grado de responsabi-
lidad legal de las personas propietarias de la empre-
sa en funcién de la forma juridica elegida.

-CE3.5. Se ha diferenciado el tratamiento fiscal
establecido para cada forma juridica de empresa.

-CE3.6. Se han identificado los tramites exigidos por
la legislacién para la constitucién de una pequefia o
mediana empresa en funcién de su forma juridica.

-CE3.7. Se han identificado las vias de asesora-
miento y gestién administrativa externas a la hora de
poner en marcha una pequefia o mediana empresa.

-CE3.8. Se han analizado las ayudas y subvenciones
para la creacién y puesta en marcha de empresas de
alojamientos turisticos teniendo en cuenta su locali-
zacion.

-CE3.9. Se ha incluido en el plan de empresa infor-
macién relativa a la eleccién de la forma juridica, los
trdmites administrativos, las ayudas y las subvenciones.

*RA4. Realiza actividades de gestion administrati-
va y financiera bdsica de una pequefia o mediana
empresa, identifica las principales obligaciones con-
tables y fiscales, y cumplimenta la documentacién.

-CE4.1. Se han analizado los conceptos bdsicos de
contabilidad, asi como las técnicas de registro de la
informacién contable: activo, pasivo, patrimonio neto,
ingresos, gastos y cuentas anuales.

-CE4.2. Se han descrito las técnicas bésicas de ané-
lisis de la informacién contable, en especial en lo
referente al equilibrio de la estructura financiera y a
la solvencia, a la liquidez y a la rentabilidad de la
empresa.

-CE4.3. Se han definido las obligaciones fiscales
(declaracién censal, 1AE, liquidaciones trimestrales,
restimenes anuales, etc.) de una pequefia y de una
mediana empresa relacionadas con los alojamientos
turfsticos y se han diferenciado los tipos de impuestos
en el calendario fiscal (liquidaciones trimestrales y
liquidaciones anuales).

-CE4.4. Se ha cumplimentado con correccion,
mediante procesos informdticos, la documentacién
basica de cardcter comercial y contable (notas de pedi-
do, albaranes, facturas, recibos, cheques, pagarés y
letras de cambio) para una pequefia y una mediana
empresa de alojamientos turisticos, y se han descrito los
circuitos que recorre esa documentacién en la empresa.

-CE4.5. Se ha elaborado el plan financiero y se ha
analizado la viabilidad econémica y financiera del
proyecto empresarial.

1.13.2. Contenidos bésicos.
BCI. Iniciativa emprendedora.

*Innovacién y desarrollo econémico. Principales
caracteristicas de la innovacién en la actividad de
alojamientos turisticos (materiales, tecnologfa, orga-
nizacién de la produccion, etc.).
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*Cultura emprendedora en la Unién Europea, en
Espaiia y en Galicia.

*Factores clave de las personas emprendedoras:
iniciativa, creatividad, formacién, responsabilidad y
colaboracién.

*Actuacién de las personas emprendedoras en el
sector de alojamientos turfsticos.

*El riesgo como factor inherente a la actividad
emprendedora.

*Valoracién del trabajo por cuenta propia como
fuente de realizacién personal y social.

*Ideas emprendedoras: fuentes de ideas, madura-
cién y evaluacién de éstas.

*Proyecto empresarial: importancia y utilidad,
estructura y aplicacién en el dmbito de alojamientos
turisticos.

BC2. La empresa y su entorno.

*La empresa como sistema: concepto, funciones y
clasificaciones.

*Andlisis del entorno general de una pequefia o
mediana empresa de los alojamientos turfsticos:
aspectos tecnolégico, econémico, social, medioam-
biental, demogréfico y cultural.

*Andlisis del entorno especifico de una pequefia o
mediana empresa de alojamientos turisticos: clientes,
proveedores, administraciones publicas, entidades
financieras y competencia.

*Localizacién de la empresa.

*La persona empresaria. Requisitos para el ejerci-
cio de la actividad empresarial.

*Responsabilidad social de la empresa y compro-
miso con el desarrollo sostenible.

*Cultura empresarial, y comunicacién e imagen
corporativas.

*Actividades y procesos bdsicos en la empresa.
Organizacién de los recursos disponibles. Externali-
zacion de actividades de la empresa.

*Descripcion de los elementos y estrategias del
plan de produccién y del plan de marquetin.

BC3. Creacién y puesta en marcha de una empresa.
*Formas juridicas de las empresas.
*Responsabilidad legal del empresario.

*La fiscalidad de la empresa como variable para la
eleccion de la forma juridica.

*Proceso administrativo de constitucién y puesta en
marcha de una empresa.

*Vias de asesoramiento para la elaboracién de un
proyecto empresarial y para la puesta en marcha de la
empresa.

*Ayudas y subvenciones para la creacién de una
empresa de alojamientos turisticos.

*Plan de empresa: eleccién de la forma juridica,
trdmites administrativos, y gestién de ayudas y sub-
venciones.

BC4. Funcién administrativa.

*Andlisis de las necesidades de inversion y de las
fuentes de financiacién de una pequefia y de una media-
na empresa en el sector de alojamientos turisticos.

*Concepto y nociones bésicas de contabilidad: acti-
vo, pasivo, patrimonio neto, ingresos, gastos y cuentas
anuales.

*Andlisis de la informacién contable: equilibrio de
la estructura financiera y ratios financieras de solven-
cia, liquidez y rentabilidad de la empresa.

*Plan financiero: estudio de la viabilidad econémi-
ca y financiera.

*QObligaciones fiscales de una pequefia y de una
mediana empresa.

*Ciclo de gestién administrativa en una empresa de
alojamientos turfsticos: documentos administrativos y
pagarés.

*Cuidado en la elaboracién de la documentacién
administrativo-financiera.

1.13.3. Orientaciones pedagdgicas.

Este médulo profesional contiene la formacién
necesaria para desarrollar la propia iniciativa en el
dmbito empresarial, tanto hacia el autoempleo como
hacia la asuncién de responsabilidades y funciones
en el empleo por cuenta ajena.

La formacién del médulo permite alcanzar los obje-
tivos generales a), d), o), 1) y s) del ciclo formativo y
las competencias k) y q).

Las lineas de actuacién en el proceso de ensenanza
y aprendizaje que permiten alcanzar los objetivos del
médulo versardn sobre:

-Manejo de las fuentes de informacién sobre el sec-
tor de las empresas de alojamientos turfsticos, inclu-
yendo el anélisis de los procesos de innovacién secto-
rial en marcha.

-Realizaciéon de casos y dindmicas de grupo que
permitan comprender y valorar las actitudes de las
personas emprendedoras y ajustar su necesidad al
sector de alojamientos turfsticos.

-Utilizacién de programas de gestién administrativa
y financiera para pequefias y medianas empresas del
sector.

-La realizacién de un proyecto empresarial relacio-
nado con la actividad de alojamientos turisticos com-
puesto por un plan de empresa y un plan financiero y
que incluya todas las facetas de puesta en marcha de
un negocio.

El plan de empresa incluird los siguientes aspectos:
maduracién de la idea de negocio, ubicacién, organi-
zacion de la produccién y de los recursos, justifica-
cién de su responsabilidad social, plan de méarquetin,
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eleccion de la forma juridica, trdmites administrati-
vos, y ayudas y subvenciones.

El plan financiero incluird el plan de tesorerfa, la
cuenta de resultados provisional y el balance, asi como
el anilisis de su viabilidad econémica y financiera.

Es aconsejable que el proyecto empresarial se vaya
realizando conforme se desarrollen los contenidos
relacionados en los resultados de aprendizaje.

El correcto desarrollo de este médulo exige la dis-
posicién de medios informéticos con conexién a inter-
net y que por lo menos dos sesiones de trabajo sean
consecutivas.

1.14. Médulo profesional: formacién en centros de
trabajo.

*Equivalencia en créditos ECTS: 22.
*Codigo: MPO184.
*Duracién: 384 horas.

1.14.1. Resultados de aprendizaje y criterios de
evaluacion.

*RA1. Identifica la estructura y la organizacion de la
empresa en relacién con la produccién y con la comer-
cializacién de los servicios de alojamiento turfstico.

-CEL.1. Se ha identificado la estructura organizati-
va de la empresa y las funciones de cada drea.

-CE1.2. Se han identificado los elementos que cons-
tituyen la red logistica de la empresa (proveedores,
clientela, sistemas de produccién y de almacena-
miento, etc.).

-CE1.3. Se han identificado los procedimientos de
trabajo en el desarrollo del proceso productivo.

-CE1.4. Se han relacionado las competencias de los
recursos humanos con el desarrollo de la actividad
productiva.

-CE1.5. Se ha interpretado la importancia de cada
elemento de la red en el desarrollo de la actividad de
la empresa.

-CE1.6. Se han relacionado las caracteristicas del
mercado, la tipologia de la clientela y de los provee-
dores, y su influencia en el desarrollo de la actividad
empresarial.

-CE1.7. Se han identificado los canales de comer-
cializacién més frecuentes en esta actividad.

-CE1.8. Se han relacionado las ventajas y los incon-
venientes de la estructura de la empresa, frente a otro
tipo de organizaciones empresariales.

*RA2. Aplica hébitos éticos y laborales en el desa-
rrollo de su actividad profesional con arreglo a las
caracteristicas del puesto de trabajo y procedimientos
establecidos de la empresa.

-CE2.1. Se ha reconocido y se ha justificado:

-Disposicién personal y temporal que necesita el
puesto de trabajo.

-Actitudes personales (puntualidad, empatia, etc.) y
profesionales (orden, limpieza y seguridad necesarias
para el puesto de trabajo, responsabilidad, etc.).

-Requisitos actitudinales ante la prevencién de
riesgos en la actividad profesional, y medidas de pro-
teccién personal.

-Requisitos actitudinales referidos a la calidad en la
actividad profesional.

-Actitudes relacionales con el propio equipo de tra-
bajo y con la jerarquia establecida en la empresa.

-Actitudes relacionadas con la documentacién de
las actividades realizadas en el ambito laboral.

-Necesidades formativas para la insercién y la rein-
sercién laboral en el d4mbito cientifico y técnico del
buen hacer del profesional.

-CE2.2. Se han identificado las normas de preven-
cion de riesgos laborales para aplicar en la actividad
profesional y los aspectos fundamentales de la Ley de
prevencion de riesgos laborales.

-CE2.3. Se han aplicado los equipos de proteccién
individual segin los riesgos de la actividad profesio-
nal y las normas de la empresa.

-CE2.4. Se ha mantenido una actitud clara de res-
pecto por el medio ambiente en las actividades desa-
rrolladas y se han aplicado las normas internas y
externas vinculadas.

-CE2.5. Se han mantenido organizados, limpios y
libres de obstdculos el puesto de trabajo y el drea
correspondiente al desarrollo de la actividad.

-CE2.6. Se han interpretado y se han cumplido las
instrucciones recibidas, responsabilizdndose del tra-
bajo asignado.

-CE2.7. Se ha establecido una comunicacién y una
relacién eficaz con la persona responsable en cada
situacién y con los miembros del equipo y se ha man-
tenido un trato fluido y correcto.

-CE2.8. Se ha coordinado con el resto del equipo y
se ha informado de cualquier cambio, necesidad des-
tacable o imprevisto.

-CE2.9. Se ha valorado la importancia de la activi-
dad y la adaptacién a los cambios de tareas asignados
en el desarrollo de los procesos productivos de la
empresa, integrandose en las nuevas funciones.

-CE2.10. Se ha comprometido responsablemente en
la aplicacién de las normas y de los procedimientos
en el desarrollo de cualquier actividad o tarea.

*RA3. Ejecuta y coordina las actividades del drea
de pisos, para lo que identifica y utiliza medios, equi-
pos e instrumentos de control, y aplica técnicas y pro-
cedimientos de acuerdo con instrucciones y normas
establecidas.

-CE3.1. Se han interpretado las instrucciones reci-
bidas y la documentacién asociada a cada proceso del
departamento de pisos.
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-CE3.2. Se han identificado y se han localizado los
elementos materiales, los productos y el utillaje nece-
sarios para la prestacion de los servicios del departa-
mento.

-CE3.3. Se han utilizado y se han revisado correcta-
mente los equipos, los materiales y los productos, con
arreglo a las actividades realizadas.

-CE3.4. Se han aplicado los criterios y las normas
establecidas a la hora de realizar las operaciones de
almacenamiento, de clasificacién y control de la len-
cerfa y de los productos de limpieza, de las atencio-
nes a la clientela, etc.

-CE3.5. Se han ejecutado y se han supervisado los
procesos de limpieza y puesta a punto de las unidades
de alojamiento, zonas nobles y dreas comunes del
establecimiento.

-CE3.6. Se ha participado en la organizacién del
departamento.

-CE3.7. Se han ejecutado y se han supervisado los
procesos relacionados con la lenceria y la lavanderfa.

-CE3.8. Se ha participado en la decoracién y en la
ambientacién del drea de alojamiento y de las zonas
nobles del establecimiento.

-CE3.9. Se han seguido las instrucciones y las nor-
mas de seguridad e higiene laboral, asi como la poli-
tica de gestién medioambiental y de residuos del esta-
blecimiento.

*RA4. Ejecuta y coordina las actividades de las
dreas de reservas, recepcion y conserjerfa, para lo que
identifica y utiliza medios, equipos e instrumentos de
control, con aplicacién de técnicas y procedimientos
adecuados a las instrucciones y a las normas estable-
cidas, y a la situacion de la clientela.

-CEA4.1. Se ha identificado la oferta de servicios del
establecimiento turistico.

-CE4.2. Se han interpretado las instrucciones reci-
bidas y la documentacién asociada a los procesos de
recepcidn, conserjeria y reservas.

-CE4.3. Se ha operado con las aplicaciones infor-
madticas de gestién del departamento.

-CE4.4. Se han seguido los procedimientos de ges-
tién de reservas, segin el tipo de cliente y la fuente
de reservas.

-CE4.5. Se han identificado las tarifas, los aspectos
legales y las garantias exigibles en cuestion de reser-
vas y precios en establecimientos de alojamiento
turfstico.

-CE4.6. Se han reconocido las operaciones previas
y las simultdneas a la entrada de la clientela de un
modo ordenado y secuenciado.

-CE4.7. Se ha prestado y se ha controlado el servi-
cio de recepcién y conserjeria durante la estancia de
la clientela y en su salida.

*RAS5. Ejecuta las actividades del departamento de
ventas o comercializacién de eventos, para lo que uti-

liza medios, equipos e instrumentos de control, y apli-
ca técnicas y procedimientos adecuados a las instruc-
ciones y a las normas establecidas.

-CE5.1. Se han interpretado las instrucciones reci-
bidas y la documentacién asociada a cada proceso de
comercializacién de eventos ofrecidos por el estable-
cimiento.

-CES5.2. Se han respetado las politicas de disefio de
precios y estrategias de comercializacién de eventos.

-CE5.3. Se ha operado con las aplicaciones infor-
mdticas de gestién del departamento.

-CE5.4. Se han tramitado las solicitudes de deman-
da de futuros eventos, asi como su seguimiento.

-CE5.5. Se han analizado procedimientos de nego-
clacién y técnicas de venta.

-CE5.6. Se ha elaborado el presupuesto global del
evento a contratar, y su desglose.

-CE5.7. Se ha participado en la supervisién y en el
control del desarrollo del evento contratado.

-CE5.8. Se han realizado las operaciones posventa y
el seguimiento de satisfaccién de la clientela.

Este médulo profesional contribuye a completar las
competencias de este titulo y los objetivos generales
del ciclo, tanto los que se alcanzaron en el centro edu-
cativo como los de diffcil consecucién en él.

2. ANEXO 11
A) Espacios minimos.

Superficie en m*  Superficie en m’  Grado de

Wefpanit foiitive (30 alumnos/as) (20 alumnos/as) utilizacién

Aula polivalente 60 40 78%
Taller de lavanderfa-lencerfa 90 60 5%
Taller de recepcién 70 50 11%
Aula de alojamiento 90 60 6%

*La Consellerfa de Educacién y Ordenacién Uni-
versitaria podrd autorizar unidades para menos de
treinta puestos escolares, por el que serd posible
reducir los espacios formativos proporcionalmente al
nimero de alumnos y alumnas, tomando como refe-
rencia para la determinacién de las superficies nece-
sarias las cifras indicadas en las columnas segunda y
tercera de la tabla.

*El grado de utilizacién expresa en tanto por ciento
la ocupacién en horas del espacio prevista para la
imparticién de las ensefianzas en el centro educativo,
por un grupo de alumnado, respecto de su duracién
total.

*En el margen permitido por el grado de utilizacién,
los espacios formativos establecidos pueden ser ocu-
pados por otros grupos de alumnos o alumnas que
cursen el mismo u otros ciclos formativos, u otras eta-
pas educativas.

*En todo caso, las actividades de aprendizaje aso-
ciadas a los espacios formativos (con la ocupacién
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expresada por el grado de utilizacién) podran realizar-
se en superficies utilizadas también para otras activi-
dades formativas afines.

B) Equipamientos minimos.

Equipamiento.

-Equipamientos informéticos y audiovisuales. Software.
-Fotocopiadora y fax.

-Software de gestion de alojamientos.

-Material de costura.

-Carros equipados de limpieza.

-Material de limpieza.

-Aspiradoras.

-Equipo de lencerfa.

-Lavadora.

-Secadora.

-Centros de planchado.

-Estanterfas.

-Mesas de trabajo.

-Mobiliario de lavanderia y lencerfia.
-Material de decoracién.

-Grabadora de tarjetas de apertura de puertas y car-
go de servicios.

-Mobiliario de recepcién (mostrador, sillas de ofici-
na, archivadores, etc.).

-Sistemas de comunicacién telefénica.

-Cuarto doble completo con mobiliario especifico.
-Baiio equipado.

-Puerta y equipo electrénico con activacion de tarjeta.

-Minibar.

3. ANEXO Il

A) Especialidades del profesorado con atribucién docente en los médulos profesionales del ciclo formativo de

gestién de alojamientos turisticos.

Médulo profesional

Especialidad del profesorado Cuerpo

-MPO0171. Estructura del mercado turfstico. Hostelerfa y turismo.

Catedrdtico/a de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

-MP0172. Protocolo y relaciones publicas. Hostelerfa y turismo.

Catedrdtico/a de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

-MPO0173. Mérquetin turfstico. Hostelerfa y turismo.

Catedrético/a de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

-MP0174. Direccién de alojamientos turfsticos. Hostelerfa y turismo.

Catedrdtico/a de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

-MPO0175. Gesti6n del departamento de pisos. Hostelerfa y turismo.

Catedrdtico/a de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

-MPO176. Recepcién y reservas. Hostelerfa y turismo.

Catedrético/a de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

-MP0177. Recursos humanos en el alojamiento. Hostelerfa y turismo.

Catedrético/a de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

-MP0178. Comercializacién de eventos. Hostelerfa y turismo.

Catedrdtico/a de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

-MP0179. Inglés. Inglés.

Catedrdtico/a de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

-MP0180. Segunda lengua extranjera. Lengua extranjera.

Catedrético/a de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

-MPO0181. Proyecto de gestién de alojamiento turistico. Hostelerfa y turismo.

Catedrdtico/a de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

-MP0182. Formacién y orientacién laboral.

Formacién y orientacién laboral.

Catedrético/a de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

-MP0183. Empresa e iniciativa emprendedora.

Formacién y orientacién laboral.

Catedrético/a de ensefianza secundaria.
Profesorado de ensefianza secundaria.

B) Titulaciones equivalentes a efectos de docencia.

Cuerpos Especialidades

Titulaciones

-Profesorado de ensefianza Formacién y orientacién laboral.

-Diplomado/a en ciencias empresariales.
secundaria. Empresa e iniciativa emprendedora. -Diplomado/a en relaciones laborales.
-Diplomado/a en trabajo social.

-Diplomado/a en educacién social.

-Diplomado/a en gestién y administracién ptblica.

Hostelerfa y turismo.

-Diplomado/a en turismo.
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C) Titulaciones requeridas para la imparticién de los médulos profesionales que conforman el titulo para los
centros de titularidad privada y de otras administraciones distintas de la educativa, y orientaciones para la

Administracién educativa.

Médulos profesionales

Titulaciones

-MPO171. Estructura del mercado turistico.
-MP0172. Protocolo y relaciones piblicas.
-MP0173. Médrquetin turfstico.

-MP0174. Direccién de alojamientos turfsticos.
-MP0175. Gestion del departamento de pisos.
-MPO176. Recepcion y reservas.

-MP0177. Recursos humanos en el alojamiento.
-MP0178. Comercializacién de eventos.
-MP0179. Inglés.

-MP0180. Segunda lengua extranjera.
-MPO181. Proyecto de gestién de alojamiento turfstico.
-MP0182. Formacién y orientacién laboral.
-MP0183. Empresa e iniciativa emprendedora.

equivalentes.

-Licenciado/a, ingeniero/a, arquitecto/a o el titulo de grado correspondiente, u otros titulos equivalentes.
-Diplomado/a, ingeniero/a técnico/a, o arquitecto/a técnico/a o el titulo de grado correspondiente a otros titulos

4. ANEXO IV

Convalidaciones entre médulos profesionales establecidos en el titulo de técnico superior en alojamiento al amparo de la
Ley orgdnica 1/1990 y los establecidos en el titulo de técnico superior en gestién de alojamientos turfsticos al amparo de

la Ley orgénica 2/2006.

Médulos profesionales del ciclo formativo (LOGSE):
alojamiento

Médulos profesionales del ciclo formativo (LOE):
gestién de alojamiento turfsticos

-Recepcion y atencién a la clientela.

-MPO172.
-MPO0176.
-MPO177.

Protocolo y relaciones publicas.
Recepcion y reservas.
Recursos humanos en el alojamiento.

-Regiduria de pisos.

-MPO175.

Gestién del departamento de pisos.

-Organizacién y control del alojamiento. -MPO0174. Direccién de alojamientos turfsticos.

-Comercializacién de productos y servicios turfsticos. -MPO171. Estructura del mercado turfstico.
-MPO173. Marquetin turfstico.

-Primer idioma extranjero. -MPO0179. Inglés.

-Segundo idioma extranjero. -MPO0180. Segunda lengua extranjera.

-Formacion y orientacién laboral -MP0182. Formacion y orientacién laboral.

-Formacién en centros de trabajo. -MP0184. Formacion en centros de trabajo.

5. ANEXOV

A) Correspondencia de las unidades de competencia acreditadas con arreglo a lo establecido en el articulo 8 de la
Ley orgédnica 5/2002, de 19 de junio, con los médulos profesionales para su convalidacién.

Unidades de competencia acreditadas

Médulos profesionales convalidables

-UC0263_3: ejecutar y controlar el desarrollo de acciones comerciales y reservas.

-MPO173. Marquetin turfstico.

-UC0264_3: realizar las actividades propias de la recepcion.

-MPO0172. Protocolo y relaciones publicas.
-MP0176. Recepcién y reservas.

-UC0265_3: gestionar departamentos del drea de alojamiento.

-MPO0175. Gesti6n del departamento de pisos.
-MPO176. Recepcion y reservas.

-UC1057_2: comunicarse en inglés, con un nivel de usuario independiente, en las actividades turfsticas.

-MPO179. Inglés (*).

-UC1067_3: definir y organizar los procesos del departamento de pisos y prestar atencién a la clientela.

-MP0172. Protocolo y relaciones piblicas.
-MPO0175. Gesti6n del departamento de pisos.

-UC1068_3: supervisar los procesos del departamento de pisos.

-MPO0175. Gesti6n del departamento de pisos.

* Se podrd convalidar con arreglo a lo dispuesto en el articulo 66.4° de la Ley orgdnica 2/2006, de 3 de mayo de educacion.

B) Correspondencia de los médulos profesionales con las unidades de competencia para su acreditacién.

Médulos profesionales superados

Unidades de competencia acreditables

-MPO171. Estructura del mercado turfstico.
-MPO173. Marquetin turfstico.
-MPO176. Recepcién y reservas.

-UC0263_3: ejecutar y controlar el desarrollo de acciones comerciales y reservas.

-MPO0172. Protocolo y relaciones publicas.
-MPO176. Recepcién y reservas.

-UC0264_3: realizar las actividades propias de la recepcion.

-MPO0172. Protocolo y relaciones publicas.
-MPO0175. Gestién del departamento de pisos.
-MPO0177. Recursos humanos en el alojamiento.

-UC1067_3: definir y organizar los procesos del departamento de pisos y prestar atencién a la clientela.

-MPO0174. Direccién de alojamientos turfsticos.

-UC1042_2: gestionar y comercializar servicios propios del alojamiento rural.

-MPO0175. Gestién del departamento de pisos.

-UC1068_3: supervisar los procesos del departamento de pisos.

-MPO0175. Gestién del departamento de pisos.
-MPO176. Recepcién y reservas.
-MPO0177. Recursos humanos en el alojamiento.

-UC0265_3: gestionar departamentos del drea de alojamiento.

-MPO0179. Inglés. -UC1057_2: comunicarse en inglés, con un nivel de usuario independiente, en las actividades turfsticas.
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6. ANEXO VI
Organizacién de los médulos profesionales del ciclo formativo para el régimen ordinario.
Curso Médulo Duracién Especialidad del profesorado
1° -MPO0171. Estructura del mercado turfstico. 133 Hostelerfa y turismo.
1° -MPO0173. Marquetin turfstico. 160 Hostelerfa y turismo.
1° -MPO0174. Direccién de alojamientos turfsticos. 240 Hostelerfa y turismo.
1° -MPO176. Recepcién y reservas. 160 Hostelerfa y turismo.
1° -MPO0179. Inglés. 160 Inglés.
1° -MP0182. Formacion y orientacién laboral. 107 Formacién y orientacién laboral.
Total 1° 960
(FCE)
2° -MPO0172. Protocolo y relaciones publicas. 105 Hostelerfa y turismo.
2° -MPO0175. Gestién del departamento de pisos 105 Hostelerfa y turismo.
2° -MPO0177. Recursos humanos en el alojamiento. 87 Hostelerfa y turismo.
2° -MP0178. Comercializacién de eventos 123 Hostelerfa y turismo.
2° -MP0180. Segunda lengua extranjera. 157 Lengua extranjera
2° -MPO0183. Empresa e iniciativa emprendedora. 53 Formacién y orientacién laboral.
Total 2° 630
(FCE)
2° -MPO0181. Proyecto gestién alojamiento turfstico 26 Hostelerfa y turismo.
2° -MP0184. Formacion en centros de trabajo. 384 Hostelerfa y turismo.
7. ANEXO VII
Organizacién de los médulos profesionales en unidades formativas de menor duracién.
Médulo profesional Unidades formativas Duracién
-MP0180. Formacién y orientacién laboral. -MP0180_12. Prevencién de riesgos laborales. 45
-MP0180_22. Equipos de trabajo, derecho del trabajo y de la seguridad social, y bisqueda de empleo. 62

Decreto 56/2010, de 8 de abril, por el que
se autoriza la implantacion de los estudios
universitarios oficiales de posgrado en las
universidades del sistema universitario de
Galicia.

El Estatuto de autonomia de Galicia, en su articu-
lo 31, establece como competencia plena de la Comu-
nidad Auténoma de Galicia la regulacién y adminis-
tracién de la ensefianza en toda su extensién, niveles
y grados, modalidades y especialidades, en el dmbito
de sus competencias.

El Real decreto 1754/1987, de 18 de diciembre,
transfiri6 a la comunidad auténoma competencias en
materia de universidades. Estas competencias fueron
asumidas por la comunidad auténoma y asignadas a la

Conselleria de Educacién y Ordenacién Universitaria
en el Decreto 62/1988, de 17 de marzo.

La Ley orgdnica 6/2001, de 21 de diciembre, de uni-
versidades, modificada por la Ley orgdnica 4/2007, de
12 de abril, establece en su articulo 8.2° que la
implantacién y supresién de ensefianzas conducentes
a la obtencién de titulos universitarios de cardcter ofi-
cial y validez en todo el territorio nacional serdn acor-
dadas por la comunidad auténoma, bien por propia
iniciativa, con acuerdo del Consejo de Gobierno de la
Universidad, bien por iniciativa de la universidad
mediante propuesta del Consejo de Gobierno, en

ambos casos con informe previo favorable del Conse-
jo Social.

El articulo 35.2° de la Ley orgédnica 6/2001 estable-
ce que, a mayores de lo recogido en el parrafo ante-
rior, las universidades deberan obtener la verificacién
del Consejo de Universidades de que el oportuno plan
de estudios se ajusta a las directrices y condiciones
establecidas por el Gobierno. En su virtud, por el
Real decreto 1393/2007, de 29 de octubre, se esta-
blecié la ordenacién de las ensefianzas universitarias
oficiales. En el ambito autonémico esta materia estd
regulada en el Decreto 66/2007, de 29 de marzo, por
el que se establece el procedimiento de autorizacién
para la implantacién de estudios universitarios oficia-
les de posgrado conducentes al titulo de méster o de
doctor y, en todo lo no previsto en este decreto, por el
Decreto 259/1994, de 29 de julio, por el que se esta-
blece el procedimiento para la creacién y reconoci-
miento de universidades, centros universitarios y
autorizacién de estudios en la Comunidad Auténoma
de Galicia, siendo establecidos los modelos del pro-
cedimiento de autorizacién para la implantacién de
estudios universitarios oficiales de posgrado en la
Orden de 20 de julio de 2007, habiéndose acordado
en el Consello Gallego de Universidades del 5 de
noviembre de 2007 unas lineas generales para la
implantacién de los estudios de grado y de posgrado
en el sistema universitario de Galicia.



