ANNEX I
|. IDENTIFICACIO DEL CERTIFICAT DE PROFESSIONALITAT
Denominaci6: ALLOTJAMENT RURAL
Codi: HOTU0109
Familia professional: Hoteleria i turisme
Area professional: Agroturisme
Nivell de qualificacio professional: 2
Qualificacio professional de referéncia:
HOT326_2: Allotjament rural (RD 1700/2007 de 14 de desembre)
Relaci6 d'unitats de competéencia que configuren el certificat de professionalitat:
UC1042_2: Gestionar i comercialitzar serveis propis de I'allotjament rural.
UC1043_2: Gestionar i realitzar el servei de recepcié en allotjaments propis d'entorns rurals i/o naturals.
UC1044_2: Preparar i servir esmorzars, elaboracions culinaries senzilles i plats significatius de la zona.
UC1045 2: Assegurar el manteniment i les condicions d'Us d'espais, instal-lacions i dotacié en
allotjiaments rurals.
UCO0711_2: Actuar sota normes de seguretat, higiene i proteccié ambiental en hoteleria.
Competéncia general:
Gestionar i comercialitzar allotjiaments rurals, de manera que s'aconsegueixin els objectius economics i
de qualitat establerts, es prestin els serveis basics d'allotjament, restauracio i informacio i s'asseguri el
bon estat de les instal-lacions, respectant les normes i practiques de seguretat i higiene i de proteccié
ambiental.
Entorn professional:
Ambit professional:
Desenvolupa la seva activitat en allotjaments turistics situats en entorns rurals, com ara cases o
apartaments, albergs i hotels rurals, o altres establiments de naturalesa semblant, com a propietari que
gestiona, presta el servei o n‘assegura la prestacio, o com a empleat qualificat que realitza les seves
funcions sota la dependéncia del propietari o superior jerarquic corresponent.
Sectors productius:
Se situa en el sector d'hoteleria i, especialment, en el subsector d'allotjament turistic en el medi rural,
encara que també es pot situar en sectors com l'educatiu o el de serveis socials, en el marc dels quals
s'engloben determinats tipus d'allotjaments rurals no turistics.

Ocupacions o llocs de treball relacionats:

Gestor/a d'allotjaments rurals.
Empleat/ada d'hoteleria rural.

Requisits necessaris per a l'exercici professional:

Per exercir les activitats relacionades amb l'area de restauracié és necessari tenir una certificacié o
documentacio que acreditin la formacié sobre manipulacio d'aliments.

Durada de la formacié associada: 580 hores



Relacié de moduls formatius i d'unitats formatives:

MF1042_2: Gesti6é i comercialitzacié d'allotjaments rurals (180 hores).
* UF0684: Projecte d'implantacio de l'allotiament rural (50 hores).
* UF0685: Aprovisionament, control de costos i gestié de l'allotjament rural (60 hores).
* UF0686: Promoci6 i comercialitzacié de I'allotjament rural (70 hores).
MF1043_2: Recepcio i atencié al client en allotjaments propis d'entorns rurals i/o naturals (90 hores).
MF1044_2: Restauracio en allotjaments situats en entorns rurals i/o naturals (120 hores).
* UF0687: Gesti6 gastronomica en allotjaments situats en entorns rurals i/o naturals (80 hores).
* UF0688: Servei de restauracié en allotiaments rurals situats en entorns rurals i/o naturals (40
hores).
MF1045_2: Manteniment i neteja en allotjaments rurals (90 hores).
MFO0711_2: (Transversal) Seguretat, higiene i proteccié ambiental en hoteleria (60 hores).
MP0143: Modul de practiques professionals no laborals d'allotjament rural (40 hores).

Vinculacié amb capacitacions professionals

La formacié que estableix el modul formatiu de «Seguretat i higiene i proteccié ambiental en hoteleria»
garanteix el nivell de coneixements necessaris per obtenir I'acreditacié de manipulacié d'aliments.

Il. PERFIL PROFESSIONAL DEL CERTIFICAT DE PROFESSIONALITAT

Unitat de competéncia 1

Denominaci6o: GESTIONAR | COMERCIALITZAR SERVEIS PROPIS DE L'ALLOTJAMENT RURAL
Nivell: 2

Codi: UC1042_2

Realitzacions professionals i criteris de realitzacio

RP1: valorar la possibilitat d'implantar un petit establiment d'allotjament rural, estimant la potencialitat
del projecte d'acord amb els mitjans disponibles i el volum de negoci previst.
CR1.1 S’obté la informacié sobre el mercat de la zona, les possibilitats de finangcament i
subvencions i la legislacié sobre els diferents aspectes que incideixen en I'activitat d'allotjament
en cases rurals, i s’estableixen les relacions oportunes amb les administracions locals i
associacions de turisme rural de la zona.
CRL1.2 Es realitza I'andlisi prévia a la implantaci6 de I'allotjiament rural valorant:
- Els objectius previstos.
- Lasituacio fisica i I'ambit d'actuacio.
- Els promotors del projecte.
- Eltemps d'execucio.
- Eltipus juridic d'empresa.
- La previsio de recursos humans.
- Lademanda potencial.
- La competéncia.
CR1.3 Des del punt de vista economic es tenen en compte, per a la implantacio, els aspectes
seguents:
- La previsio de despeses i ingressos.
- L'estructura i la composicié de I'immobilitzat.
- Lanecessitat d'inversio i el seu finangament.
- Larendibilitat del projecte.
- La possibilitat de subvencions i ajudes a I'empresa o a l'activitat, ofertes per les diferents
administracions publiques.
CR1.4 Es determina la composicid dels recursos humans necessaris segons les funcions i els
processos propis de l'activitat d'allotjament rural i dels objectius establerts, i tenint en compte
necessitats de formacié i experiéncia.



CR1.5 Es defineixen els serveis identificant-ne les caracteristiques técniques, els elements
innovadors i caracters diferencials enfront de la competéncia, les instal-lacions i els equips, el
procés productiu i el sistema de qualitat triat que hagi de ser objecte d'aplicacio.

CR1.6 Es preveuen el sistema de seguretat de I'establiment i de proteccié dels clients, aixi com
les principals contingéncies que es puguin produir.

RP2: realitzar els tramits per posar en marxa el projecte empresarial d'explotacié de l'allotjament rural
com a allotjament turistic, complint les formalitats administratives per crear I'establiment.
CR2.1 S'identifiquen i es duen a terme les accions derivades de les obligacions legals per posar
en marxa i desenvolupar I'activitat corresponent a una petita empresa d‘allotjament rural.
CR2.2 S’escullen les formes de contractacié idonies en funcié de la mida, activitat i objectius de
I'allotjament rural com a empresa.
CR2.3 S'identifica, es tramita, es gestiona, s’organitza i, si s’escau, s’emplena amb rigor la
documentacié necessaria per constituir la petita empresa d'allotjiament rural i la generada pel
desenvolupament de la seva activitat econdmica.

RP3: participar en l'elaboracié del projecte de disseny, restauracié i decoracié de l'allotjiament rural per
adaptar-lo com a allotjament turistic.
CR3.1 Es determinen els criteris i estils arquitectonics tenint en compte els propis de I'entorn.
CR3.2 Es conjuguen els criteris estétics, ecologics i ambientals de manera que s'adequin a
I'entorn.
CR3.3 Es té en compte la normativa sobre accessibilitat i s'aplica en el projecte de disseny,
restauracio i decoracio de l'allotjament.
CR3.4 Es reconeixen els materials basics i els elements decoratius tradicionals per preservar-
los i posar-los en valor en l'allotjament.
CR3.5 Es col-labora en la definici6 de la decoracié exterior i interior per a una major
personalitzacio i adequacio a la idea empresarial.
CR3.6 Es determina I'equipament basic de l'allotiament rural de conformitat amb la categoria de
I'establiment, capacitat d'allotiament prevista i necessitats dels clients.

RP4: calcular la inversié en immobilitzat per posar en marxa l'allotjament rural i realitzar les gestions de
compra corresponents.
CR4.1 Es realitza la identificacié de necessitats de mobiliari i equips i la seva compra en funcié
del tipus, categoria i caracteristiques de l'allotjament rural que s’hagi de posar en explotacio,
dels serveis objecte de prestacio, i de I'estructura i composicio de I'immobilitzat i possibilitats de
financament.
CR4.2 Es realitza la negociacié amb els proveidors per a la compra inicial de mobiliari i equips
buscant les condicions més avantatjoses en les operacions comercials, i tenint en compte:
- Preus del mercat.
- Terminis de lliurament.
- Qualitats.
- Condicions de pagament.
- Condicions de transport.
- Descomptes.
- Volum de comanda.
- Liquiditat de I'empresa.
- Servei postvenda del proveidor.

RP5: realitzar la gesti6 d'aprovisionament de les mercaderies que siguin necessaries per cobrir les
exigencies derivades de l'explotacio de I'allotjament rural i controlar els consums.
CR5.1 Es realitzen l'aprovisionament i la reposicio d'estris, productes per a la neteja, llenceria
de llit i bany i atencions a clients, que siguin idonis per optimitzar els recursos i prestar I'atencio
adequada, tenint en compte la mida i categoria de I'establiment i les expectatives d'ocupacio.
CR5.2 Es fa l'aprovisionament de materies primeres o productes necessaris per elaborar
esmorzars i altres elaboracions culinaries, tenint en compte la qualitat predeterminada, les
guantitats necessaries en funcio del nombre de clients, el seu cost i el marge de beneficis.
CR5.3 Es realitza la negociacié amb els proveidors per cobrir les exigéncies derivades de
I'explotacié de l'establiment buscant les condicions més avantatjoses en les operacions
comercials, i tenint en compte:
- Preus del mercat.



- Terminis de lliurament.

- Qualitats.

- Condicions de pagament.

- Condicions de transport.

- Descomptes.

- Volum de comanda.

- Liquiditat actual de lI'empresa.

CR5.4 Es preveu que les existéncies de geéneres culinaris, productes de neteja i manteniment i
altres que siguin necessaris per al servei diari, s'ajusten a les necessitats previstes, i es disposa
d'un estoc suficient per fer front a les eventualitats.

CR5.5 Es comprova que els aliments, les begudes i altres generes alimentaris rebuts
compleixen la petici6 de compra, com ara unitats, pesos nets i nivell de qualitat i que es
compleixen les condicions establertes quant a data de caducitat, estat de |'embalatge,
temperatura i registres sanitaris.

CR5.6 S'emmagatzemen els articles d'acord amb criteris de racionalitzacié, complint les
mesures de seguretat i higiene.

CR5.7 Sén objecte de control els consums de mercaderies i béns en general necessaris per
cobrir les exigencies d'explotacid, de manera que es puguin determinar els costos de produccié
dels diferents serveis prestats en l'allotjament rural.

RP6: gestionar i controlar l'activitat de I'allotjiament rural com a allotjament turistic de manera que es
pugui fer un seguiment dels resultats de produccié i economics de l'establiment, aixi com de la qualitat
dels serveis, aplicant-hi les mesures correctores oportunes.
CR6.1 S'apliquen els sistemes d'organitzacié de la informaci6, seleccionant els adequats per
proporcionar informacié actualitzada sobre la situacié6 economica i financera de l'allotjament
rural.
CR6.2 Es comprova que I'emplenament dels documents generats en l'activitat, com ara
comandes, vals, factures, albarans, lletres de canvi, xecs, rebuts i altres, es realitza en el format
establert i amb les dades necessaries en cada cas, d'acord amb la legislacié vigent.
CR6.3 S'aplica el metode de control que permet auditar els processos de facturacid, cobrament,
tancament diari de la produccié i liquidacié de caixa, i s’adopten les mesures necessaries
davant els desajustos o les desviacions esdevinguts durant el proceés.
CR6.4 S'avaluen els resultats de produccié i economics de I'establiment aplicant-hi el sistema
adoptat.
CR6.5 Es fixa el preu dels serveis i productes oferts a partir del calcul dels costos i del
coneixement del mercat.
CR6.6 Es resolen els problemes ocasionats pels desajustos en el procés general de produccio i
servei, prenent les mesures que calguin.
CR6.7 S'apliquen amb rigor els métodes adoptats per a la gestié i control de la qualitat del
servei.

RP7: comercialitzar I'oferta de serveis de l'allotiament rural entre els seus clients actuals i potencials,
per tal de despertar l'interés de compra i procurar la fidelitzacié dels clients.
CR7.1 S'obté la informacié sobre els clients actuals i potencials, es creen les llistes
corresponents en bases de dades i s’hi incorpora informacié sobre les seves preferencies,
demandes, nivells de despesa i altra d'interés comercial.
CR7.2 Es delimita I'oferta de serveis i orientacié comercial de l'allotjament rural, en relacié amb
els competidors, i se’'n determinen els diferencials positius i la posicié6 competitiva.
CR7.3 Es defineixen les activitats per a la desestacionalitzacio de I'oferta de I'allotjament rural i
es donen a coneixer en els ambits adequats.
CR7.4 S'identifiquen i se seleccionen els canals de distribucié utilitzant criteris d'adequacio a
I'oferta, per proposar activitats de comercialitzacio.
CR7.5 Es fixen els recursos disponibles per dur a terme les accions comercials amb criteris de
racionalitat per als objectius previstos.
CR7.6 S'identifiquen les técniques i els elements per assolir la fidelitzacié dels clients i, si
s’escau, s'incorporen al pla de comercialitzacié de I'allotjament rural.
CR7.7 Es proposen, a les entitats externes de comercialitzacio, les accions promocionals
orientades a fidelitzar els clients actuals i a captar nous clients, i els elements de suport per a
aquestes.



CR7.8 Es proposen els acords de prestacié de serveis i es negocien amb les agéncies de
viatges o altres entitats mediadores.

CR7.9 Es realitza la integracié6 en associacions per a la comercialitzacié i es planifica
l'assisténcia a fires, trobades, borses de contractacié i altres esdeveniments d'aquesta
naturalesa per a una comercialitzacié optima del projecte.

CR7.10 En els actes de comercialitzaci6é, es disposen convenientment els elements de
promocid, organitzant les zones d'exposici6 amb criteris de dinamisme i d'atraccié per als
vianants i visitants.

CR7.11 Es participa en l'execucié de les accions de promoci6, efectuant un seguiment de
d’aquestes per avaluar-ne el resultat.

RP8: valorar la necessitat de mitjans informatics per al funcionament de l'allotiament rural com a
allotiament turistic i utilitzar-los.
CR8.1 S'incorporen les noves tecnologies, tant per a la gestié com per a la comercialitzacié de
I'allotjament rural.
CR8.2 Es proposen o es decideixen el maquinari i el programari en funcié de la seva necessitat
per a l'activitat de l'allotjament rural.
CR8.3 S'instal-len les aplicacions informatiques i s'utilitzen de forma racional, segura i eficagc.
CR8.4 S'utilitzen Internet i el correu electronic de forma segura com a font d'informacié per a
I'activitat de l'allotjament rural i com a via de comunicacid per a la gestié de I'establiment.
CR8.5 S'utilitzen les pagines web i els canals de reserva a través d’Internet com a via de
comercialitzacié de l'allotjament rural.

Context professional

Mitjans de producci6

Ordinador amb aplicacions informatiques de gestié d'allotiament rural i amb connexié a Internet.
Impressora. Teléfon i telefax. Impresos i documents comercials i administratius, tant propis com de
proveidors, habituals en la gesti6 i comercialitzacié d'allotjaments rurals. Documentacid informativa.
Material promocional i de suport a la documentacié emesa. Material d'oficina divers. Equip i instruments
de mesura. Magatzem. Equips de refrigeracio.

Productes i resultats

Viabilitat d'implantacié d'un petit establiment d'allotjament rural estimada. Implementacié del projecte
empresarial d'explotacié de la casa rural com a allotjament turistic. Gestié d'aprovisionament realitzada.
Control de consums efectuat. Oferta de serveis de l'allotjiament rural comercialitzada. Acords amb
proveidors. Implantacié de sistemes de gesti6 i comercialitzacio informatitzats.

Informacié utilitzada o generada

Informacié per crear petites empreses. Documentacio d'organismes publics relacionats amb I'activitat,
com ara llicéncies d'activitat, registres sanitaris i altres. Manuals de processos nhormalitzats. Documents
administratius normalitzats, com ara inventaris, notes de comanda, factures, albarans, lletres de canvi,
xecs i fitxes de control de consums. Arxius de clients i proveidors. Normes de seguretat i
higienicosanitaries i de manipulacié d'aliments. Informacié sobre recursos, serveis i productes turistics
de la zona. Informacié sobre proveidors i sobre la competéncia. Manuals d'equips informatics i
programari de gestié. Normativa sobre accessibilitat.

Unitat de competéncia 2

Denominacié: GESTIONAR | REALITZAR EL SERVEI DE RECEPCIO EN ALLOTJAMENTS PROPIS
D'ENTORNS RURALS I/0O NATURALS

Nivell: 2

Codi: UC1043_2



Realitzacions professionals i criteris de realitzacio

RP1: realitzar les activitats habituals de la recepcié en allotiaments propis d'entorns rurals i/o naturals,
des de la reserva fins a la sortida del client, tramitant i gestionant la documentacié necessaria, d'acord
amb la normativa vigent.

CR1.1 Es disposa, s’emplena i es gestiona la documentacié propia del servei de recepcio i

consergeria, com el registre de clients, la fitxa de client o els questionaris de satisfaccié, per

aconseguir una prestacié adequada del servei.

CR1.2 Es fa la verificacio de I'estat de reserves de serveis i la seva disponibilitat préeviament a

I'arribada dels clients, utilitzant, si s’escau, aplicacions informatiques.

CR1.3 Es realitza l'assignacio de les habitacions i/o llits amb la finalitat d'aconseguir la

satisfaccio de les demandes, l'accessibilitat i I'optimitzacié de les reserves i de I'espai destinat a

allotjament.

CR1.4 En el procés de recepcio del client:

- S'ofereix la benvinguda mostrant cortesia i amabilitat, i es comprova, en cas que sigui
necessari, la reserva efectuada.

- Els procediments de registre aplicats segueixen els criteris establerts.

- En el cas d'un allotjament de lloguer compartit, es mostra I'habitacié al client, se li explica
tot el que té relaci6 amb el funcionament de la casa, els horaris de menjador, les
instal-lacions existents i els mitjans de seguretat.

- En el cas d'un allotjiament de lloguer complet, es mostra la casa als clients, se’ls ensenya el
mobiliari i els aparells existents, com ara cuina, electrodomestics, sistemes de calefaccio i
aigua calenta, mitjans de seguretat i altres, i se’ls faciliten per escrit les instruccions de
funcionament i les normes generals d'Us.

- En el cas d'allotjament en un refugi o alberg de muntanya, es mostren als clients o usuaris
el mobiliari, els espais comuns, sistemes de calefaccié i aigua calenta, si n’hi ha, i mitjans
de seguretat de I'allotjament, i se’ls faciliten per escrit les instruccions de funcionament i les
normes generals d'Us, aixi com altres de comportament ambiental.

CR1.5 S'emplena i s’arxiva la documentacié generada i es faciliten els serveis propis de

recepcio i consergeria de l'establiment durant I'estada del client a I'establiment.

CR1.6 Es manté en tot moment la confidencialitat i, davant qualsevol demanda o atencié

prestada a un client, s'actua amb diligéncia i discreci6 absoluta.

CRL1.7 En el procés de sortida del client:

- Es comprova la facturacio de tots els serveis de manera eficag.

- S'aplica el sistema de pagament convingut.

- Es realitza I'anotaci6 en la fitxa de client de les circumstancies de la seva estada, dies que
hi va estar, serveis que li van prestar i altres d'interés, si s’escau, en la forma i termini
adequats.

- Es comprova el grau de satisfaccid mitjancant els metodes establerts: gliestionaris escrits,
xerrant i fent preguntes directes als clients i altres.

- En el comiat del client s'actua amb cortesia i es potencia la materialitzacié de futures
estades.

CR1.8 Es fan servir I'ofimatica i les aplicacions informatiques escollides per a les activitats

propies de la recepcio.

RP2: utilitzar les técniques i els mitjans externs i interns de comunicacié adequats a les necessitats i
caracteristiques de clients i proveidors.
CR2.1 S'utilitzen els mitjans técnics de comunicacié disponibles, com ara Internet, intranet,
telefonia, megafonia, telefax i altres, en cas que n’hi hagi, de forma responsable, seleccionant el
més adequat en funcié de la situacio plantejada.
CR2.2 La comunicacié amb els clients és fluida i s'utilitza el mitja més eficag, per aconseguir
una bona interaccié i comprensio en la comunicacio.
CR2.3 Les comunicacions, tant externes com internes, arriben als destinataris adequats, se’'n
manté una absoluta reserva i se n’assegura d’aquesta manera la confidencialitat.
CR2.4 Es realitzen les accions comunicatives objecte d'execucié i, si s’escau, es coordinen de
manera que s'obtingui la satisfaccié dels desitjos del client, actuant amb la major celeritat
possible, i es faciliti i es potencii I'eficacia en la comunicacié amb la resta de personal i amb les
instancies externes amb les quals I'establiment es relaciona.



CR2.5 Es mantenen la comunicaci6 i coordinacié, en cas d'allotjiaments en entorns naturals,
amb els guies de muntanya i responsables dels serveis encarregats del desenvolupament
d'activitats complementaries fora de I'establiment.

RP3: prestar informacié general sobre itineraris, recursos naturals i culturals de I'entorn rural i/o natural,
meteorologia i serveis turistics complementaris, i sensibilitzar els clients sobre la necessitat de
conservar els espais naturals.
CR3.1 S'identifica la informaci6 general relativa als recursos naturals, culturals i d'oci de I'entorn
rural, se selecciona i s’interpreta per poder transmetre-la de manera fiable i actualitzada,
especialment si es tracta d'un espai protegit.
CR3.2 S'elaboren les llistes de recursos naturals o de patrimoni historic o artistic de la zona,
d'activitats esportives i/o recreatives i de festes locals, i s’especifiquen localitzacié, distancia,
dates, mitjans de transport o formes d'accés, temps que cal emprar i horaris d'obertura i
tancament.
CR3.3 Es facilita la informaci6 sobre els serveis turistics de la zona, com ara punts d'informacid,
restaurants, botigues d'artesania i de records, que complementi I'oferta propia de l'allotjament
rural.
CR3.4 Es posa a disposici6é dels usuaris la informacio sobre les mesures ambientals d'aplicacio
en l'entorn, en cas d'allotjament en refugis o albergs de muntanya, de la manera més
convenient i efectiva per sensibilitzar sobre la necessitat de conservar els espais naturals.
CR3.5 Es transmeten als usuaris la normativa i els procediments d'autoritzacié d'accessos a
espais naturals als refugis o albergs situats en espais protegits o proxims a aquests.
CR3.6 Es té en compte la legislaciéo sobre medi ambient en tot tipus d'informacié que es faciliti
sobre I'entorn i de les activitats d'oci que en el seu marc es realitzin, per potenciar la presa de
consciéncia sobre la utilitzacid i conservacio dels recursos ambientals.
CR3.7 S’adequa la propia conducta de respecte i proteccié ambiental en tot moment a I'entorn
en el qual treballa per reforcar amb I'exemple els missatges de sensibilitzacio transmesos als
clients o usuaris.
CR3.8 Es faciliten als clients els diferents suports d'informacié disponibles en l'allotiament, com
ara llistes de recursos naturals i culturals, guies de viatge, fullets turistics, llibres especialitzats,
diaris i revistes, relacionats amb les diferents activitats d'oci i temps lliure que es puguin
realitzar en I'entorn, i es presta als clients la informacié complementaria que sol-licitin.
CR3.9 Es faciliten la comunicacié i coordinacié amb els representants i tecnics dels serveis
encarregats del desenvolupament de les activitats d'oci complementaries fora de I'establiment.
CR3.10 En la transmissio d'informacié als clients, s'actua en tot moment amb respecte,
amabilitat, expressant-se de forma clara, amb cordialitat i preocupant-se pels interessos dels
clients.

RP4: atendre les peticions i queixes plantejades pels clients o usuaris, de manera que se'ls faciliti el
maxim nivell possible de satisfaccio, confort i seguretat.
CR4.1 Sempre que sigui possible se satisfan els desitjos del client o usuari al més aviat
possible, i al mateix temps, es respecten les normes de I'establiment.
CR4.2 Es realitza I'atencio directa al client o usuari davant les seves peticions i suggeriments,
adoptant una actitud amable i hospitalaria i seguint la politica marcada per la direccié de
I'establiment.
CR4.3 S'atenen les queixes o reclamacions dels clients amb amabilitat, eficacia i maxima
discrecio, s’anoten per escrit, es prenen les mesures oportunes per resoldre-les i es compleix la
normativa vigent.
CR4.4 Es comuniquen les modificacions que es produeixen en els serveis prestats, s’hi aporten
les explicacions necessaries, en la forma i termini adequats als clients o usuaris i, en cas
d'allotjaments en entorns naturals, a I'organisme, federacio, club o associacioé propietaria de
I'establiment.
CR4.5 Les actuacions que s'adopten davant situacions adverses son les establertes i
adequades a cada situacio.
CR4.6 La comunicaci6 amb els clients és fluida, utilitzant el mitja més eficag, per poder
aconseguir una bona interaccié i comprensié en la comunicacié.



Context professional

Mitjans de produccié

Equips informatics. Programes informatics especifics. Internet i intranet. Pagina web de I'establiment.
Equips i material d'oficina. Instruments de telecomunicacions. Equips i instruments de seguretat i
vigilancia. Materials d'ajuda per a persones discapacitades. Equips i elements d'accés i transport dins
de I'establiment. Material promocional i de suport a la documentacié emesa.

Productes i resultats

Facilitacié del servei d'allotjament propi de I'entorn rural i/o natural requerit pel client o usuari. Atencid
als clients o usuaris. Facturaci6 i cobrament dels serveis. Control dels serveis. Atencio i gestio de les
comunicacions internes i externes. Informacié i gestié per a la direccié de I'establiment d'allotjament
propi d'entorn rural i/0 natural. Documentacions oficials formalitzades, com ara fitxa de policia, full de
reclamacions, informes estadistics o canvis de divisa. Documents de control de caixa formalitzats.
Documentaciéo de control i reposici6 de materials i de documents tipus formalitzada. Queixes i
reclamacions ateses. Informaci6 a clients o usuaris sobre el funcionament i els serveis de I'establiment
d'allotiament propi d'entorn rural i/0 natural i sobre els serveis i recursos de l'entorn.

Informacié utilitzada o generada

Manuals d'elaboracié d'informes i estadistiques. Manuals de tecniques d'acollida i atencié al client.
Manual d'arxiu i gestié de la informacié. Manual de cerca i localitzacié de fallades i incidéncies. Manual
d'organitzacio del treball en recepci6. Manual de control i manteniment dels equips de seguretat.
Informacié a clients sobre el funcionament i els serveis de I'establiment d'allotjament propi d'entorn rural
i/o natural i sobre els serveis i recursos de l'entorn. Informacié interna referent a les politiques i
programes de lI'empresa, als processos, procediments i métodes d'operacié i als acords i contractes
amb clients. Informacié per a les relacions funcionals internes i jerarquiques. Documentacié sobre
serveis turistics i recursos naturals i culturals de I'entorn. Cartografia de la zona, normes d'autoproteccié
i seguretat a la muntanya. Inventari de recursos, serveis i equipaments d'Us public i oferta turistica
especialitzada en muntanya i turisme de naturalesa. Si s’escau, fullets de I'espai natural protegit on se
situi I'establiment.

Unitat de competéncia 3

Denominacié: PREPARAR | SERVIR ESMORZARS, ELABORACIONS CULINARIES SENZILLES |
PLATS SIGNIFICATIUS DE LA ZONA

Nivell: 2
Codi: UC1044_2
Realitzacions professionals i criteris de realitzacio

RP1: definir ofertes gastronomiques senzilles propies d'entorns rurals i naturals.
CR1.1 Es defineixen les ofertes gastrondomiques propies de l'allotjiament tenint en compte:
- Les necessitats i els gustos dels clients reals i potencials.
- El patrimoni gastronomic de la zona.
- Ladieta de muntanya, si escau.
- Les possibilitats de proveiment de géneres i productes culinaris.
- Els mitjans fisics, humans i economics de l'allotjament.
- Un bon equilibri, tant en la varietat com en l'ordre i els costos.
- El valor nutritiu dels aliments.
- L'estacionalitat dels productes.
CR1.2 Es comprova que la roda de mends i els suggeriments es realitzen tenint en compte la
rotacid d'articles o productes de temporada.
CR1.3 S'estableix el sistema de rotacié de les ofertes gastronomiques de l'allotjiament i es
permet canviar-les segons l'evoluci6 dels habits i gustos de la clientela.
CR1.4 S'apliquen les normes de dietética i nutricié quan és necessari.
CR1.5 Es formalitza la presentacié impresa de les ofertes gastronomiques propies de
I'allotjament tenint en compte la categoria i el tipus d'allotjiament, els objectius economics i la
imatge corporativa.



RP2: informar els clients sobre I'oferta gastronomica de I'establiment i sobre les caracteristiques de la
gastronomia local, per potenciar-ne la venda.
CR2.1 Es facilita la informacié sobre la gastronomia local, plats objecte d'elaboracié a
I'establiment i begudes, de manera que siguin atractius per a la clientela, se'n satisfaci la
curiositat i se’n materialitzi la venda.
CR2.2 L'aparenga personal i l'atencié continua de les peticions de la clientela permeten
transmetre una bona imatge de I'empresa, donar confianca als clients i facilitar la venda.
CR2.3 En prestar la informacio es comprova que els clients tenen a la seva disposicio la llista
de preus.
CR2.4 Es presenten una o diverses alternatives, en cas de no poder oferir el servei gastronomic
sol-licitat pel client, i s’intenta que s'adaptin als gustos del client.
CR2.5 Es concreta la venda d'acord amb els procediments establerts i s’asseguren verbalment
les comandes dels clients.
CR2.6 La comunicacié amb els clients és fluida i permet aconseguir la interaccié i comprensié
suficients per millorar el servei i nivell de satisfaccio.

RP3: elaborar i presentar esmorzars, elaboracions culinaries senzilles i plats significatius poc
complexos de l'entorn rural i natural, que responguin a les caracteristiques de la zona, aplicant-hi la
normativa higienicosanitaria.
CR3.1 Es realitza I'aprovisionament intern de géneres i utensilis, per utilitzar-los posteriorment
en la preparacio i presentacié d’esmorzars, elaboracions culinaries senzilles i plats significatius
de la zona, en funcié de les necessitats del servei.
CR3.2 Es realitza la preelaboracié de les matéries primeres que es faran servir per confeccionar
les elaboracions culinaries, aplicant-hi les técniques apropiades de manipulaci6 i/o tractament
d'aliments en cru i de conservacio.
CR3.3 Es realitzen la preparacio i presentacié d’esmorzars, elaboracions culinaries senzilles i
plats significatius de I'entorn rural i natural, d'acord amb la definicié del producte, les técniques
senzilles d'elaboraci6 i I'adaptacio a peticions especifiques i senzilles dels clients.
CR3.4 Es fa I'envasament de productes gastrondmics artesanals, si s’escau, aplicant-hi les
técniques corresponents d'elaboracié i conservacioé i cuidant-ne la presentacié comercial.
CR3.5 Es compleix la normativa de seguretat i higiene per manipular i processar aliments en
totes les fases dels processos.
CR3.6 Es duen a terme la neteja, el manteniment i la posada a punt dels utensilis i equips
utilitzats en el procés amb la frequiéncia, els productes i els procediments establerts.
CR3.7 S'utilitzen racionalment els equips i mitjans energetics establerts per als processos, per
tal d’evitar consums, costos i desgastos innecessaris.

RP4: desenvolupar el procés de servei d'aliments i begudes en allotiaments situats en entorns rurals i
naturals, d'acord amb normes senzilles de servei i atenent les peticions dels clients per satisfer-ne els
desitjos, les necessitats i expectatives.

CRA4.1 Es realitzen les diferents operacions de neteja i posada a punt d'equips, estris i parament

de treball necessaris per al servei, respectant les normes higienicosanitaries.

CR4.2 Es realitza el muntatge de taules i elements de suport necessaris per al servei

d’esmorzars, elaboracions culinaries senzilles i plats significatius de la zona.

CR4.3 Es realitza el servei d'aliments i begudes tenint-ne en compte el desenvolupament logic i

les normes elementals de protocol.

CR4.4 Es realitza el servei d'aliments i begudes:

- Assegurant-se que els aliments i les begudes servits es corresponen amb la sol-licitud del

client.

- Mantenint l'actitud de servei mitjancant I'aplicacio de tecniques simples.

- Transportant els aliments de la cuina al menjador en la forma i moment establerts.

- Transportant el material desembarassat a la cuina amb rapidesa i eficacia.

CRA4.5 Es realitzen les operacions de postservei segons els procediments establerts.

CR4.6 Davant contingeéncies no previstes en el procés, s'adopten les mesures correctores

necessaries.

CR4.7 Se solucionen amb rapidesa les ruptures i anomalies generades durant el procés, per tal

de minimitzar sempre que sigui possible els costos i perjudicis que en derivin.



Context professional

Mitjans de produccid

Equips de refrigeracié. Equips de coccié. Utensilis per preparar menjars senzills. Parament de servei.
Generes culinaris, productes gastronomics, begudes i materials de decoracié. Vaixelles, coberteries i
cristalleries. Material de condicionament, com ara envasos i etiquetes. Productes de neteja.
Combustibles. Uniformes i llenceria apropiats. Extintors i sistemes de seguretat.

Productes i resultats

Definicié d'ofertes gastronomiques propies d'entorns rurals i naturals. Preparacid, presentacio i servei
d’esmorzars, elaboracions culinaries senzilles i plats poc complexos significatius de l'entorn rural i
natural.

Informacié utilitzada o generada

Documents normalitzats, com ara inventaris, comunicats de consum, vals de comandes i
transferéncies, comandes, fitxes d'especificacié técnica o de control de consums. Manuals de
processos normalitzats. Manuals de funcionament d'equips, maquinaria i instal-lacions. Ordres de
treball. Fitxes técniques de fabricacié. Taules de temperatures apropiades. Normes de seguretat,
higienicosanitaries i de manipulaci6 d'aliments.

Unitat de competéncia 4

Denominaci6: ASSEGURAR EL MANTENIMENT | LES CONDICIONS D'US DESPAIS,
INSTAL-LACIONS | DOTACIO EN ALLOTJAMENTS RURALS

Nivell: 2
Codi: UC1045_2
Realitzacions professionals i criteris de realitzacio

RP1: comprovar que les instal-lacions auxiliars i de seguretat, el mobiliari i els equips de I'establiment
d'allotiament rural compleixen la normativa vigent, es troben en perfectes condicions d'Us i estan
convenientment situats.
CR1.1 Es comproven l'estat i el bon funcionament de les instal-lacions d'aigua, il-luminacié,
calefaccié i gas de l'establiment i la seva adequacié a la normativa vigent.
CR1.2 S'efectua el manteniment d'Us de les instal-lacions auxiliars de |'establiment o, si s’escau,
es verifica, amb la periodicitat requerida, i se solucionen els errors detectats amb la major
rapidesa possible.
CR1.3 S'assegura el perfecte estat d'Us dels sistemes d'emergéncia o contra incendis, com ara
extintors, senyalitzacions, farmaciola i altres, la seva deguda senyalitzacid, el facil accés per
utilitzar-los i altres aspectes exigits per la normativa de seguretat vigent.
CR1.4 S'assegura l'accessibilitat a I'allotjament i se’n comprova la senyalitzacié adequada.
CR1.5 Es comprova l'estat del mobiliari i la seva distribucié adequada i s’adopten les mesures
oportunes per reparar-lo, a fi de permetre l'accés i la mobilitat comodes dels hostes.
CR1.6 Es comproven l'estat i el funcionament dels electrodomestics i petita maquinaria d'Us
habitual, abans de l'arribada dels clients, per tal d’assegurar-ne la dotaci6 i el funcionament
adequat.
CR1.7 S'assegura la reparacio rapida i efectiva dels electrodomeéstics o petita maquinaria per
poder prestar un bon servei durant I'estada dels clients.

RP2: coordinar i realitzar les operacions de neteja i agencament de les habitacions, altres instal-lacions,
mobiliari i equipament en establiments d'allotjament rural, respectant les normes ambientals i de
seguretat i higiene i comprovant els resultats.
CR2.1 S'estableixen les prioritats quant a neteja i posada a punt d'arees, adequant-se i
adaptant-se a cada tipus de situacio, utilitzant per a aixo els procediments fixats.
CR2.2 S’escullen els productes i materials més adequats en funcié de les superficies que calgui
netejar, del tipus de neteja que s’hagi de fer i del respecte al medi ambient, per proporcionar a
I'establiment el maxim grau de grau de conservacio, neteja i desinfeccio.



CR2.3 Es transmeten clarament les instruccions per al desenvolupament de les funcions de
neteja i posada a punt de les instal-lacions, si s’escau, per part del personal col-laborador,
s’assegura que les compren perfectament i es presta assisténcia técnica i operativa si és
necessatri.

CR2.4 Es realitzen la neteja, desinfeccio i I'embelliment de superficies amb la periodicitat
requerida, utilitzant els productes pertinents segons la naturalesa, les caracteristiques i acabat
d’aquestes; s’hi aplica la proporci6 idonia en cada cas i se’n té en compte la possible toxicitat i
la possibilitat de contaminacié ambiental.

CR2.5 S’empra la maquinaria complint les instruccions d'Us, aplicant-hi criteris de racionalitat,
normativa de seguretat i proteccié ambiental, i respectant el descans dels clients.

CR2.6 Es realitzen la neteja i el manteniment dels equips i utillatge emprats complint les
especificacions técniques i respectant la periodicitat requerida en cada cas per a la seva
conservacio.

CR2.7 Es fa el canvi de la roba de llit i bany seguint criteris d'higiene i cuidant la presentacié i el
sentit estetic.

CR2.8 Es verifica I'estat de neteja i posada a punt de les habitacions per assegurar la prestacié
del servei i la satisfacci6 del client.

RP3: realitzar, netejar i mantenir elements decoratius senzills en establiments d'allotiament rural,
aplicant-hi les técniques i els criteris estéetics, amb la finalitat d'aconseguir que el client pugui gaudir d'un
entorn confortable.
CR3.1 Es realitzen els elements decoratius senzills i altres operacions d'embelliment de les
instal-lacions de l'allotiament rural, tenint en compte, entre altres, els recursos decoratius de
I'entorn, l'estacionalitat i les festivitats, aplicant-hi criteris estétics amb la finalitat d'aconseguir
ambients agradables per al client.
CR3.2 Es duen a terme la neteja i el manteniment d'elements de decoracié com ara quadres,
porcellanes, ivoris, bronzes, tapissos i altres, amb la periodicitat adequada, tenint en compte les
seves caracteristiques i utilitzant els productes idonis en cada cas.
CR3.3 Es fan la regada, 'adobament i la neteja de plantes d'interior i exterior, aixi com el
manteniment de floreres, motius decoratius o centres de taula, amb l'assiduitat i la cura
requerides en cada cas, aplicant-hi criteris estetics.
CR3.4 Es realitzen les composicions florals o fruiteres tenint en compte el color, les proporcions
i el suport, aplicant-hi criteris estétics i tenint en compte l'estacionalitat i les festivitats.

RP4: coordinar i realitzar operacions senzilles de rentada, planxada i presentacié de robes propies de
I'establiment, tenint en compte les indicacions de l'etiquetatge i respectant les normes de proteccio
ambiental i de seguretat i higiene, aixi com assegurar i comprovar resultats i necessitats de reposicio.
CR4.1 Es determinen les prioritats que deriven de les necessitats corresponents en materia de
llenceria i bugaderia, coordinant-se, si s’escau, amb les empreses externes de bugaderia
industrial, per mitja dels procediments establerts.
CR4.2 Es transmeten clarament les instruccions per al desenvolupament d'operacions senzilles
de rentada i planxada, si s’escau, per part de personal col-laborador, s’assegura que les
comprén i es presta assisténcia técnica i operativa si €s necessari.
CR4.3 Es preparen, es programen, s’ajusten o es reajusten les maquines que s'utilitzin en les
operacions de rentada, assecat i planxada per obtenir optims resultats, a fi de minimitzar les
despeses i respectar el medi ambient.
CR4.4 S'efectua la dosificacié de productes per a la rentada i suavitzacio tenint en compte la
tecnica de rentada, les especificacions de l'etiquetatge de les peces de roba i les
caracteristiques d'acabat requerides.
CR4.5 Es desenvolupen i es controlen les diferents fases del procés de rentada, assecat i
planxada de manera que es garanteixi un funcionament optim dels mitjans de producci6 i es
doni a les peces o articles la neteja, la higienitzacié, 'aroma i 'aspecte requerits en cada cas.
CR4.6 Se solucionen els dubtes sobre el tractament adequat de rentada, assecat o planxada de
peces delicades o complexes, enviant aquestes a establiments especialitzats o se’n proposa
I'enviament.
CR4.7 Sén objecte de tractament les robes en qué el seu etiquetatge indica que s’han de rentar
ma, i es respecten, en cada cas, les instruccions tecniques del fabricant.
CRA4.8 Es tracten les taques simples identificades sobre teixits poc complexos tenint en compte
les limitacions de I'etiquetatge.



CR4.9 Es revisen les peces de roba i els articles que han sofert els processos de rentada,
planxada i arranjaments senzills de manera rigorosa i eficag, seguint criteris de qualitat.

CR4.10 Es controla l'estat de la roba d'habitacions, com ara llencols, tovalloles, vanoves,
cortines i altres, i de la roba de restauracid, com ara estovalles, tovallons, faldons, feltres i
altres, per aconseguir el rendiment optim i la seva reposicié en cas de deterioracio.

Context professional

Mitjans de produccié

Equips de neteja i tractament de superficies. Maquinaria i equips especifics per a la rentada, assecat i
planxada de roba. Productes de neteja i de tractament de superficies. Productes per a la rentada,
neteja i aprest de teixits com ara detergents, suavitzants, midons, llevataques, blanquejants i
neutralizadors industrials. Estris i eines, com ara carretons, galledes, bascules, marcadors de roba
bruta i posts de planxar. Maquines de cosir i accessoris. Elements per a costura com ara fils i fornitures.
Dotacio de llenceria i altra roba. Productes i atencions per a clients o usuaris. Instal-lacions d'office amb
prestatgeries. Mobiliari d'habitacions. Altres estris com ara llits supletoris, bressols, posts de llit, escales
de ma i farmaciola. Magatzems.

Productes i resultats

Instal-lacions, maquinaria, equips i productes disposats per ser usats. Habitacions, banys i
dependéncies comunes, nets i arranjats. Roba de l'establiment rentada, assecada, planxada i
emmagatzemada. Aprovisionament intern i carreté disposat per ser emprat. Office organitzat, amb la
dotacio establerta d'estris, roba i materials. Impresos i informes emplenats. Elements decoratius nets.
Plantes i flors conservades i cuidades. Ornamentacio floral. Aplicacié de sistemes d'organitzaci6é optims
i Us de la maquinaria sota criteris de control de consums, principalment energétics. Magatzems de
llenceria disposats i ordenats. Materials d'ajuda per a persones discapacitades.

Informacié utilitzada o generada

Informacié o manuals sobre I'Us i conservacié d'equips, mobiliari, utensilis i materials. Manuals o
instruccions de funcionament, neteja i conservacié de la maquinaria. Manuals de tecniques de neteja,
rentada i planxada de roba. Normes d'Us, aplicaci6 i toxicitat dels productes de neteja de superficies.
Normes d'Us dels productes quimics utilitzats en la neteja, rentada i planxada de la roba. Material
documental, com ara ordres de treball, fulls de comanda de material i control de consums. Informacié
interna referent a processos, procediments, metodes i plans de qualitat de I'empresa. Plans de
manteniment de maquinaria i instal-lacions. Plans d'emergéncia. Impresos i documentacié especifics.
Ordres de treball. Normatives higienicosanitaries i de seguretat referides a locals, instal-lacions i
utillatge.

Unitat de competéncia 5

Denominacié: ACTUAR SOTA NORMES DE SEGURETAT, HIGIENE | PROTECCIO AMBIENTAL EN
HOTELERIA

Nivell: 2
Codi: UC0711_2
Realitzacions professionals i criteris de realitzacio

RP1: aplicar i controlar les normes d'higiene personal que estableix la normativa vigent, per tal de
garantir la seguretat i salubritat dels productes alimentaris i de les activitats d'hoteleria.
CR1.1 S'utilitzen el vestit i 'equip reglamentaris, es conserven nets i en bon estat i es renoven
amb la periodicitat establerta.
CR1.2 Es mantenen l'estat de neteja i condicia personal requerits, especialment d'aquelles
parts del cos que puguin entrar en contacte amb els aliments.
CR1.3 Se segueixen els procediments d'avis establerts en cas de malaltia que es pugui
transmetre a través dels aliments.
CR1.4 Es protegeixen les ferides o lesions cutanies que puguin entrar en contacte amb els
aliments, amb un embenat o una coberta impermeables.



CR1.5 S'eviten els habits, gestos o les practiques que puguin projectar gérmens o afectar
negativament els productes alimentaris.

CR1.6 Es comprova que es compleix la legislacié vigent sobre higiene i manipulacié de
productes alimentaris, i s'escau, es comuniquen les deficiencies observades.

RP2: mantenir i controlar les arees de treball i les instal-lacions de I'establiment d'hoteleria i en particular
de preparaci6 i servei d'aliments i begudes dins dels estandards higiénics requerits per la produccio i
per la normativa vigent.
CR2.1 Es verifica que les condicions ambientals de llum, temperatura, ventilacié i humitat s6n
les indicades per dur a terme de manera higiénica les activitats de I'establiment i en particular la
producci6 i servei d'aliments i begudes.
CR2.2 Es comprova que les caracteristiques higienicosanitaries de les superficies dels sostres,
parets i terres de les instal-lacions, i especialment, de les que estan en contacte amb els
aliments, son les requerides.
CR2.3 Es mantenen en perfectes condicions d'Us els sistemes de desguas, extraccid i
evacuacio, i es netegen i s’eliminen els vessaments o les pérdues de productes en curs en la
forma i amb la promptitud exigida.
CR2.4 En cas que sigui necessari, es mantenen tancades les portes, finestres i altres obertures,
0 amb els dispositius protectors adequats per evitar vies de comunicacié amb l'exterior.
CR2.5 S'efectuen les accions necessaries per a la neteja i desinfeccié de locals i per al control
de plagues.
CR2.6 Es reconeixen els focus possibles d'infeccio i els punts d'acumulacié de bruticia, se’'n
determina I'origen i es prenen les mesures pal-liatives pertinents.
CR2.7 S'assegura l'aplicacié6 dels sistemes de control i prevencié d'animals, parasits i
transmissors de malalties.
CR2.8 Es realitzen les operacions de neteja i desinfeccié seguint el que assenyalen les
instruccions quant a;
- Productes que s'han d'emprar i la seva dosificacio.
Condicions d'operacié, temps, temperatura i pressio.
- Preparacio6 i regulacié dels equips.
- Controls que s'han d'efectuar.
CR2.9 S'aillen les arees o zones que s’hagin de netejar o desinfectar i s’assenyalen fins que
estiguin en condicions operatives.
CR2.10 Es dipositen els productes i equips de neteja i desinfecci6 al seu lloc especific per evitar
riscos i confusions.

RP3: realitzar la neteja i controlar el bon estat d'equips, maquinaria i utillatge d'hoteleria de manera que
se’n prolongui la vida util, no se’n redueixi el rendiment i el seu Us sigui més segur.
CR3.1 S'efectuen les accions necessaries per netejar i desinfectar equips, maquines i utillatge
de l'activitat d'hoteleria.
CR3.2 Es comprova que els equips i les maquines per executar les operacions de neteja, com
ara aturada, buidatge i proteccio, es troben en les condicions requerides.
CR3.3 Es comprova que les operacions de neteja manual s'executen amb els productes idonis,
en les condicions fixades i amb els mitjans adequats.
CR3.4 Es controlen les operacions objecte d'execucié i es mantenen els parametres dins dels
limits fixats per les especificacions i instruccions de treball.
CR3.5 Es comprova que els nivells de neteja, desinfeccié o esterilitzacid assolits es
corresponen amb els que exigeixen les especificacions i instruccions de treball.
CR3.6 Es verifica que els equips i les maquines de I'activitat d'hoteleria queden en condicions
operatives després de netejar-los.
CR3.7 Es dipositen al seu lloc especific els productes i materials de neteja i desinfeccid, una
vegada finalitzades les operacions, per evitar riscos i confusions.
CR3.8 Es realitza I'is dels aparells i equips propis dels diferents processos de conformitat amb
les indicacions d'lUs, manteniment i seguretat del fabricant, i es resol qualsevol alteracié en el
funcionament, com ara escalfament, espurnes o altres, abans de reprendre’'n I'Gs.

RP4: conduir i realitzar les operacions de recollida, depuracid i abocament dels residus alimentaris i
d'altres materials d'hoteleria, respectant les normes de proteccio ambiental.
CR4.1 Es verifica que la quantitat i el tipus de residus generats pels processos d'hoteleria es
corresponen amb el que estableixen els manuals de procediment.



CR4.2 Es fa la recollida dels diferents tipus de residus o desaprofitaments seguint els
procediments establerts per a cadascun d'aquests.

CR4.3 Es duu a terme l'emmagatzematge de residus en la forma i llocs especifics que
estableixen les instruccions, d'acord amb la normativa vigent.

CR4.4 Es comprova que les condicions de depuraci6 i eliminacié de residus soén idonies i que el
funcionament dels equips és correcte; aquests es regulen, si cal, d'acord amb el tipus de residu
i els requeriments que estableixen els manuals de procediment.

CR4.5 Es procura la reduccio en la produccié de deixalles i en les quantitats de productes
consumits i la reutilitzacié d'aquests Ultims, sempre que sigui possible, durant el procés de
compra i aprovisionament.

RP5: actuar segons les normes de seguretat, higiene i salut, en les condicions adequades per prevenir

els riscos personals i ambientals.
CR5.1 Es reconeixen els drets i deures del treballador/a i de I'empresa o entitat en matéria de
seguretat.
CR5.2 Es respecten i s’apliquen les normes vigents en la matéria i el pla de seguretat i higiene
de qué disposi, si s’escau, I'establiment; es fan accions preventives, correctores i d'emergéncia i
s’apliquen les mesures establertes.
CR5.3 Es coneixen els riscos primaris i es prenen les mesures preventives establertes.
CR5.4 S'identifiquen els equips de proteccié individual i els mitjans de seguretat general i de
control per a cada actuacio, s'utilitzen i es cuiden de manera correcta.
CR5.5 L'area de treball, com el lloc, I'entorn o les servituds, es manté lliure d'elements que
puguin ser perillosos i que puguin dificultar la realitzaci6 d'altres treballs.
CR5.6 Es manipulen els productes quimics amb criteris de seguretat, caducitat, ordre de
consum i proteccié ambiental, de conformitat amb el que indica I'etiqueta.
CR5.7 Es fa la recollida selectiva de residus i les alteracions detectades en les condicions
ambientals o en el procés de treball es notifiquen al responsable, i es proposen mesures per a
la seva correccid o millora.
CR5.8 Es compleixen les mesures de precaucid i proteccid, recollides en la normativa
especifica, i indicades pels senyals pertinents, durant I'activitat d'hoteleria.
CR5.9 S'efectua l'actuacio davant possibles situacions d'emergéncia seguint els procediments
de control, avis o alarma establerts.
CR5.10 S'utilitzen eficagment els mitjans disponibles per controlar situacions d'emergeéncia dins
del seu entorn de treball i es comprova que queden en perfectes condicions d'Us.
CR5.11 Es duu a terme l'actuacié en els assaigs de plans d'emergéncia i evacuacié de
conformitat amb les pautes prescrites.
CR5.12 S'apliquen les técniques sanitaries basiques i els primers auxilis en cas d'accidents.

RP6: valorar la importancia de l'aigua i de I'energia i fer-ne un Us eficient en les activitats d'hoteleria per
reduir-ne el consum sempre gue sigui possible.
CR®6.1 Es procura el millor aprofitament de la llum natural amb la finalitat d'estalviar energia.
CR6.2 Es realitzen la seleccio i I'adquisicié d'equipaments i electrodomeéstics tenint en compte
les normes d'eficiéncia energética i el consum anual, aixi com l'adequacié de la capacitat a I'is
previst.
CR6.3 Es verifica I'estat de les instal-lacions eléctriques i de gas, i es detecten possibles
disfuncions.
CR6.4 Es verifica el bon funcionament dels aparells per detectar possibles disfuncions i
assegurar-ne el manteniment.
CR®6.5 S'identifiquen i s’apliquen les politiques, els objectius, métodes i registres relatius a I'Gs
eficient de l'aigua i I'energia de I'establiment.
CR6.6 Es controla i es registra el consum d'aigua i energia, es detecten i s’analitzen les arees
critiques de consum i les possibles fuites.
CR6.7 Es gestionen les aiglies residuals, tant fecals com sabonoses, de manera que no
contaminin el medi ni afectin la salut pablica i es reutilitzin sempre que sigui factible.

Context professional
Mitjans de produccié

Equip personal d'higiene. Equips de protecci6 individual. Mitjans de neteja i higiene personal. Equips de
neteja, desinfeccid i desinsectacio d'instal-lacions. Sistemes de neteja, desinfeccid i esterilitzacid



d'equips. Elements d'avis i senyalitzacié. Equips de depuracid i evacuacié de residus. Dispositius i
senyalitzacions generals i equips d'emergéncia. Legislacido aplicada. Documentacié de diferents
organismes i administracions publiques. Protocols de sistema de gestié ambiental.

Productes i resultats

Garantia de seguretat i salubritat de les activitats d'hoteleria. Instal-lacions i equips nets, desinfectats i
en estat operatiu. Residus en condicions de ser abocats o evacuats. Mesures de proteccié ambiental
aplicades. Estalvi d'energia, aigua i reduccio de consums. Reciclatge, reutilitzacio i reduccio de residus.
Proposta de mesures correctives. Formacié de personal. Informacio a clients i proveidors.

Informacié utilitzada o generada

Manuals d'utilitzacié d'equips. Manuals de procediment, permisos i instruccions de treball.
Senyalitzacions de neteja. Normativa higienicosanitaria. Normativa i plans de seguretat i emergéncia.
Registres de treball i incidéncies. Registres del sistema APPCC. Descripcié dels processos productius.
Inventari i caracteritzacio de les fonts contaminants. Informacié sobre els productes i matéries primeres
de consum habitual en hoteleria. Instruccions d'operacié dels tractaments de residus o emissions a
l'atmosfera.

lIl. FORMACIO DEL CERTIFICAT DE PROFESSIONALITAT
MODUL FORMATIU 1
Denominacié: GESTIO | COMERCIALITZACIO D'ALLOTJAMENTS RURALS
Codi: MF1042_2
Nivell de qualificacio professional: 2
Associat a la unitat de competéncia
UC1042_2: Gestionar i comercialitzar serveis propis de I'allotjament rural.
Durada: 180 hores
UNITAT FORMATIVA 1
Denominacié: PROJECTE D'IMPLANTACIO DE L'ALLOTJAMENT RURAL
Codi: UF0684
Durada: 50 hores
Referent de competéncia: Aquesta unitat formativa es correspon amb les RP1, RP2, RP3 i RP4.
Capacitats i criteris d’avaluacié
C1: definir les caracteristiques del subsector de turisme rural en el marc del sistema turistic i, en
particular, l'activitat d'allotiament d'aquesta naturalesa, considerant les relacions dels respectius
establiments amb altres empreses i els circuits i tipus d'informaci6é que es generen.
CE1.1 Explicar I'evolucié del concepte de turisme al llarg del temps i identificar els elements que
componen el sistema turistic.
CE1.2 Interpretar les variables que configuren el mercat turistic, estimant la seva situacié actual
i les tendéncies que es detecten.
CE1.3 Explicar les peculiaritats del turisme rural dins del mercat turistic.
CEL1.4 Descriure les caracteristiques del turisme sostenible i els seus factors determinants.
CEL1.5 Diferenciar els diferents tipus d'establiments d'allotiament rural, segons la normativa

autonOmica que correspongui.
CEL1.6 Descriure les relacions externes amb altres empreses.



CEL1.7 Descriure els circuits i tipus d'informacié i documentacié interns i externs que es
produeixen en el desenvolupament de I'activitat d'allotjament rural.

C2: definir projectes de viabilitat senzills per constituir i posar en marxa petites empreses d'allotjament
rural, utilitzant els canals d'informacié corresponents.
CE2.1 Diferenciar els conceptes d'empresa, empresari i establiment mercantil.
CE2.2 Identificar els professionals i les entitats estatals, autonomiques i locals que presten
informacid sobre tramits relatius a constitucié de petites empreses i, en particular, les dedicades
a allotjaments rurals, ajudes i subvencions per crear-les, restaurar-les o adequar-les, fonts de
financament, obligacions fiscals i projectes de viabilitat empresarial.
CE2.3 Esquematitzar, en un quadre comparatiu, les caracteristiques legals basiques
identificades per a cada tipus juridic d'empresari.
CE2.4 Explicar els requisits legals, tramits, documents i organismes relacionats amb la creacié,
constitucié i posada en marxa de petites empreses, d'acord amb la forma juridica de la figura de
I'empresari adoptada en funcié de l'activitat econdmica i els recursos disponibles.
CE2.5 Elaborar documents de projectes que recullin la presentacio i justificacié de la idea de
negoci, I'estudi de mercat, el pla de marqueting, l'organitzacié i els recursos i la viabilitat
economica i financera de I'establiment.
CE2.6 En suposits practics de projectes d'allotjament rural, cal definir els serveis i identificar-ne
les caracteristiques técniques, els elements innovadors i caracters diferencials davant de la
competencia, les instal-lacions i els equips, el procés productiu, el sistema de qualitat i el
sistema de seguretat de l'establiment i dels clients escollit.

C3: formular propostes d'adaptacié d'allotjaments rurals com a allotjaments turistics, partint de projectes
tipus ja realitzats, justificant accions i recursos que siguin viables per al disseny, rehabilitacié i
decoracio.
CE3.1 Identificar els criteris i estils arquitectonics de diferents entorns i aplicar-los a suposits
practics d'adaptacié d'allotjiaments rurals com a allotjaments turistics.
CE3.2 Conjugar criteris estetics, ecologics i ambientals per adequar-los a I'entorn en suposits
practics d'adaptacié d'allotjaments rurals com a allotjaments turistics.
CE3.3 Descriure la normativa sobre accessibilitat que afecta els allotjaments rurals en la seva
adaptacié com a allotjaments turistics.
CE3.4 Reconeixer els materials basics i els elements decoratius tradicionals de diferents
entorns per preservar-los i posar-los en valor.
CE3.5 Argumentar idees per definir la decoracié exterior i interior per a una major
personalitzacio i adequacio a la idea empresarial.

Continguts

1. El sector turistic, el turisme rural i I'allotjament rural
- El sector turistic.
— Definicions i terminologia del turisme.
— Diferents formes de turisme.
— El sector turistic en I'economia espanyola.
- El turisme rural.
— Trets basics i elements especifics del turisme rural.
— La demanda del turisme rural. Perfil i habits del client de turisme rural.
— Economia del turisme rural.
— Collectius socials interessats.
— Benéficis i riscos del turisme rural.
— El turisme rural a Espanya.
- L'allotjament rural.
— Tipus d'allotjaments rurals.
— Allotjaments més caracteristics.
— Planificacié econdmica de Il'allotjament rural.
— Organitzaci6 i personal.
— Direcci6.
= Administracio.
» Relacions publiques.
= Recepcio.



= Neteja.

= Manteniment.

» Habitacions.

= Cuina.

= Magatzem.

*=  Animacié.

= Publicitat.
- Tipus juridics d'empresa, empresari i establiment mercantil.
- Materies que solen necessitar assessorament i assessors.

2. Posada en marxa d'un allotjament rural
- Estudi de viabilitat.
— L'empresa: classificaci6 i caracteristiques.
— La microempresa: caracteristiques i diferenciacio.
— Diagnostic de les capacitats de I'emprenedor/a:
» Factors personals.
= Factors financers.
- Lesidees de negoci:
— Fonts de recerca d'idees.
— Variables d'estudi.
— Factors directes i indirectes.
- Elecci6 de la millor idea de negoci. Quadre d'analisi DAFO: utilitat, estructura, elaboracio i
interpretacio.
- Normativa i tramits necessaris per posar en marxa un allotjament rural.
— Normativa autondomica.
— Normativa autonomica de proteccio sectorial.
— Normativa urbanistica municipal.
- Condicionants fisicoterritorials que poden influir en l'atractiu i/o la fragilitat del lloc on es
pretén implantar l'allotjament rural.
— Condicionants paisatgistics referits a possibles riscos visuals.
— Caracteristiques del clima local.
— Factors que poden afectar negativament la qualitat de l'aire.
- Mesures que afavoreixen la integracié de l'allotjfament rural en un entorn natural durant la
fase de construccio i/o explotacio.
— Respecte del relleu d'especial significacié paisatgistica.
— Proteccio de les lleres naturals i dels recursos hidraulics superficials i subterranis.
— Manteniment de les condicions més favorables per a les espécies de fauna
protegida.
— Conservacio de zones poblades d’arbres.
— Conservacio d'elements significatius del patrimoni etnografic de la zona (canals,
ponts, trulls, molins, etc.).
— Adequacio de la construccio a les tipologies i sistemes constructius tradicionals de
la zona.
— Estudi i disponibilitat d'infraestructures. Aigua, energia eléctrica i sanejament.
— Utilitzacioé d'ecotécniques en I'explotacié de l'allotjament rural.
- Condicionants que poden fer més atractiva l'oferta de I'allotjament rural.
— Bona accessibilitat i comunicacio.
— Disponibilitat de serveis i equipaments de la zona.
— Amplia oferta de recursos naturals i culturals de la zona.
— Abseéncia de barreres arquitectoniques.
— Control de qualitat. Grau de satisfaccio dels clients.

3. Rehabilitacio, restauracio i decoracio inicial de I'allotjament rural

- Rehabilitacié arquitectonica.
— Concepte de rehabilitacié.
— Tipus més freqlients de construccions rehabilitades per a I's d'allotjament rural.
— Modalitats de rehabilitacio.
— Elements susceptibles de restauracio.

- Restauraci6 arquitectonica.
— Concepte de restauracio arquitectonica.



— Tipus més frequents d’obres de restauracio.
— Modalitats de restauracio.
— Elements susceptibles de restauracio.
- Decoracio inicial.
— Elements d'arquitectura interior.
— Elements d'arquitectura exterior.
— Elements de caracter etnografic.

UNITAT FORMATIVA 2

Denominacié: APROVISIONAMENT, CONTROL DE COSTOS | GESTIO DE L'ALLOTJAMENT
RURAL

Codi: UF0685
Durada: 60 hores

Referent de competéncia: Aquesta unitat formativa es correspon amb I'RP5, RP6 i amb I'RP8 pel que
fa a la gesti6 de l'allotjament.

Capacitats i criteris d’avaluacio

C1: comparar i aplicar técniques per a la compra de mobiliari i equips i per a l'aprovisionament i control
de consums de mercaderies que siguin necessaris per posar en marxa allotjiaments rurals i per cobrir
les exigéncies derivades de la seva explotacio.
CEL.1 Estimar les técniques de relacid6 amb proveidors més adequades per resoldre situacions
comercials tipus en petites empreses dedicades a l'activitat d'allotjiament rural.
CE1.2 Determinar l'equipament basic de l'allotiament rural de conformitat amb la suposada
capacitat d'allotjament prevista i amb les necessitats dels hipotétics clients.
CEL1.3 Identificar necessitats de mobiliari i equips, en suposits practics de compra, en funcié del
tipus, categoria i caracteristiques de l'allotjament rural que s’hagi de posar en explotacio,
serveis objecte de prestacio, estructura i composicid de limmobilitzat i possibilitats de
finangament.
CE1.4 Calcular necessitats d'aprovisionament extern de mercaderies per cobrir suposades
necessitats que derivin dels serveis prestats i redactar les sol-licituds corresponents.
CEL1.5 Efectuar o simular la recepcié de les mercaderies sol-licitades i realitzar o proposar la
seva posterior ubicacio, emmagatzematge o distribucié.
CE1.6 Descriure diversos sistemes d'emmagatzematge i indicar-hi necessitats d'equipament,
criteris d'ordenacid, avantatges comparatius i documentacié associada.
CEL.7 Identificar necessitats d'emmagatzematge d'aliments, begudes, llenceria, productes de
neteja i altres, en funcio de la seva naturalesa i classe.
CE1.8 En suposits practics, cal efectuar operacions de control, detectar possibles
deterioracions o pérdues i desviacions entre les quantitats i les qualitats de les mercaderies
sol-licitades i les rebudes, i adoptar mesures per resoldre-les.
CE1.9 Efectuar operacions d'emmagatzematge, manipulant d'acord amb la normativa
higienicosanitaria, tant els equips de control com els géneres destinats a magatzem o consum
immediat.
CEL1.10 Utilitzar la documentacié necessaria per controlar el magatzem.
CE1.11 En suposits practics de control de consums de mercaderies i béns en general
necessaris per cobrir suposades exigéncies d'explotacio, cal determinar els costos de produccio
dels diferents serveis prestats en l'allotjament rural.

C2: estimar possibles preus d'ofertes d'allotjiament i gastronomiques propies d'allotjiaments rurals,
d'acord amb plans de negoci.
CE2.1 Descriure els métodes de pressupostar i fixar els preus de serveis en allotjaments rurals.
CE2.2 Partint de determinades ofertes d'allotjament i gastronomiques, propies d'allotjiaments
rurals, cal:
- Obtenir costos directes i indirectes dels serveis o productes oferts, indicant-hi els
documents consultats i realitzant els calculs pertinents.
- Emplenar la documentacié especifica.



- Calcular preus de l'oferta d'allotjament i gastronomica de I'allotjament rural.

C3: aplicar els sistemes i processos de gestido i control necessaris per a l'exercici de l'activitat
d'allotjament rural.
CE3.1 Identificar els sistemes i processos de gestié econdomica i financera que millor s'adapten
a l'activitat d'allotjament rural.
CE3.2 A partir de dades suposades d'activitats d'allotiament rural, cal realitzar el diari de
produccio i tancament de caixa.
CE3.3 Aplicar metodes senzills per auditar els processos de facturacio, cobrament, tancament
diari de la producci6 i liquidaci6 de caixa.
CE3.4 Identificar els sistemes i processos de gesti6 de la produccio i del servei que millor
s'adapten a l'activitat d'allotjament rural i a diferents nivells de produccio.
CE3.5 Identificar els sistemes i processos de gestié comercial que millor s'adapten a l'activitat
d'allotjament rural i a diferents nivells de produccid.
CE3.6 Comparar i aplicar sistemes d'organitzacié de la informacié adequats per proporcionar
dades actualitzades sobre la situacié economicofinancera de l'allotjament rural.
CE3.7 Aplicar métodes senzills per gestionar i controlar la qualitat dels serveis prestats.

C4: distingir i utilitzar els equips i programes informatics que poden ser necessaris per a la gestio i
control administratiu comptable de l'allotjament rural.
CEA4.1 Identificar les tasques de gestié i control administratiu propies de l'activitat de
l'allotjament rural que poden necessitar mitjans informatics.
CEA4.2 Identificar les funcions i els procediments fonamentals de les aplicacions d'usuari en la
gestié i control administratiu de l'allotjament rural.
CE4.3 Instal-lar i utilitzar les aplicacions informatiques seguint les especificacions establertes.
CE4.4 |dentificar les funcions d'Internet com a font d'informacié i com a via de gestié per a
I'activitat d'allotjament rural.
CEA4.5 Utilitzar Internet i el correu electronic com a font d'informacio per a suposades activitats
d'allotiament rural i com a via de comunicacié per a la gesti6 i control administratiu
d'allotjaments d'aquesta naturalesa.
CE4.6 Simular la utilitzacié de pagines web i canals de reserva a través d’Internet com a via de
gestio i control administratiu d'allotjaments rurals.

Continguts

1. Compra, aprovisionament i control de consums i costos en allotjaments rurals

- Compra i aprovisionament de:
— Mobiliari i equip necessari per al funcionament de l'allotjament.
— Productes necessaris per a l'oferta d'allotjament.
— Productes necessaris per a l'oferta gastronomica.
— Fitxes de productes i de proveidors, identificant caracteristiques del producte i

dades del proveidor.

- Control de consums i costos de:
— Energia i d'aigua.
— Manteniment i reparacio de les instal-lacions.
— Reposicio dels elements corresponents en cada cas.

- Despeses relacionades amb les matéries primeres i les preparacions culinaries.

2. Gestié econdmica i administrativa de I'activitat d'allotjament rural
- Gestio de la producci6 dels serveis.
- Control, foment i desenvolupament dels serveis oferts.
- Desenvolupament de nous productes.
- Opcions per influir en el preu dels recursos.

3. Gestié del magatzem
- Sistema de recompte fisic d'existéncies.
— Detecci6 de falta d'existéncies habitualment necessaries.
— Deteccio d'excés d'existéncies que es deixen d'usar.
- Estoc minim.



— Quantitats necessaries de cada producte per garantir la demanda en periodes de
baixa activitat.
— Quantitats sobrants la comanda de les quals s’ha de reduir.
- Estoc maxim.
— Quantitats necessaries de cada producte per garantir la demanda en periodes de
maxima activitat.
— Quantitats escasses de productes especialment sol-licitats.
- Adequacio dels nivells d'estoc al Pla d'operacions i previsions d'activitat.
- Valoracié economica de les existencies.

4. Gestio6 financera i fiscal
- L'equilibri entre les despeses i els ingressos.
- El control de I'endeutament amb tercers i especialment amb les entitats financeres.
- El control de les despeses financeres (negociacio de préstecs).
- L'optimitzacié d'ingressos financers, derivats d'inversions.
- L'actualitzacio i la veracitat del registre comptable de I'activitat que es realitza.
- Els balancos de situacié (actiu que es té i el que es deu).
- Tributs, taxes i impostos que s’han de pagar a les diferents administracions publiques.

5. Estimacié d'ofertes d'allotjament i gastronomiques propies d'allotjaments rurals
- Ofertes d'allotjament.
— Tipus d'allotjiaments que es poden oferir.
— Categoria de cada tipus d'allotjament.
— Capacitat de I'allotjament.
— Preus de l'allotjiament.
— «Ofertes i promocions» especials.
— Subproductes lligats a I'oferta d'allotjament. (Activitats complementaries).
- Ofertes gastronomiques.
— Varietat de primers plats.
— Varietat de segons plats.
— Postres (productes singulars propis de la zona en la qual se situa el restaurant -
fruites, dolgos).
— Jornades gastronomiques.

6. Aplicacions informatiques per a la gestié de l'allotjament rural
- Elecci6 i adquisicié d'elements informatics.
Adquisicio de I'equip informatic.
— Eleccio6 del tipus d'ordinador en funcié de les necessitats del negoci.
— Eleccio d'impressores.
— Elecci6 de I'escaner.
— Elecci6 del modem.
— Eleccio de fax.
Elecci6 de programes de gestié necessaris.
— Programes de processadors de text.
— Programes de fulls de calcul.
— Programes de bases de dades.
— Programes de grafics.
— Correu electronic.
— Antivirus.
- Adquisici6 legal dels programes.
Programes especifics per a la gestid administrativa comptable de I'allotjament rural.

UNITAT FORMATIVA 3
Denominacié: PROMOCIO | COMERCIALITZACIO DE L'ALLOTJAMENT RURAL
Codi: UF0686

Durada; 70 hores



Referent de competéncia: Aquesta unitat formativa es correspon amb I'RP7 i amb I'RP8 pel que fa a
promoci6 i comercialitzacié de l'allotjament rural.

Capacitats i criteris d’avaluacié

C1: aplicar técniques comercials, de promocié de vendes i de negociacié, adequades als allotjiaments

rurals, tenint-ne en compte la importancia per assolir els objectius empresarials.
CEL1.1 Definir segments de la demanda d'allotjament rural i reconeixer fonts d'informacié que en
permetin identificar els components.
CE1.2 En suposits practics de comercialitzacio, cal crear fitxers de clients actuals i potencials
en que es puguin incloure les dades rellevants per als objectius de promocié de vendes i altres
accions de marqueting.
CEL1.3 En suposits practics de comercialitzacid, cal identificar els elements caracteritzadors dels
serveis prestats per determinats allotjaments rurals, i efectuar comparacions de les quals es
dedueixin diferencials positius 0 negatius respecte d’altres ofertes de la zona de naturalesa
semblant.
CE1.4 Descriure les técniques de promocié de vendes i argumentar propostes d'accions
promocionals i idees i conceptes per al desenvolupament dels suports corresponents, com
cronogrames, fitxes de visites, argumentaris i altres.
CEL.5 Identificar les técniques i els elements per assolir la fidelitzacid dels clients d'allotiaments
rurals.
CE1.6 Explicar les funcions dels canals de distribucio i diferenciar els tipus i les formes de
distribucioé del turisme rural.
CEL1.7 Descriure tecniques senzilles de negociaci6é i aplicar-les en situacions suficientment
caracteritzades.
CE1.8 Reconeixer i descriure les técniques senzilles de marxandatge aplicables en els
allotjaments rurals.
CE1.9 Actuar amb creativitat i imaginacié en la formulaci6é i desenvolupament de propostes
personals d'accions promocionals.

C2: distingir i utilitzar els equips i programes informatics que poden ser necessaris per a la promocié i
comercialitzacio dels allotjaments rurals.
CE2.1 Identificar les tasques de promoci6 i comercialitzacié propies de l'activitat de I'allotjament
rural que poden necessitar mitjans informatics.
CEZ2.2 Identificar les funcions i els procediments fonamentals de les aplicacions d'usuari en la
promocio i comercialitzacié de Il'allotjament rural.
CE2.3 Instal-lar i utilitzar les aplicacions informatiques seguint les especificacions establertes.
CE2.4 |dentificar les funcions d'Internet com a font d'informacié i com a via de gestié per a
I'activitat d'allotjament rural.
CE2.5 Utilitzar Internet i el correu electronic com a font d'informacio per a suposades activitats
d'allotjament rural i com a via de comunicacié per a la promocié i comercialitzacié d'allotjiaments
d'aquesta naturalesa.
CE2.6 Simular la utilitzacié de pagines web i canals de reserva a través d’Internet com a via de
promocio i comercialitzacio d'allotjaments rurals.

Continguts

1. Gestié comercial
- Criteris basics per a una bona gestié comercial.
— Analitzar el mercat de forma regular.
— Impedir qualsevol rigidesa en la politica comercial de I'empresa.
— Rapidesa de resposta als senyals del mercat.
— Elaboracié d'enquestes entre els clients en qué es recullin: la caracteritzacié del
client, els punts forts del servei i les possibles millores.
- Gestid de politiques comercials.
— Politica de preus adaptats a la qualitat.
— Politica de producte o servei que permeti definir un producte de qualitat.
— Politica de distribucio del producte per fidelitzar el client i a través d'ell arribar a
nous clients.



— Politica de comunicacié: organitzar promocions, jornades gastronomiques,
concursos esportius, etc. aprofitant festes populars o festeigs culturals i religiosos
d'interes.

2. Comercialitzacio6 del servei d'allotjament rural
- L'oferta turistica com a servei.
— Definicié.
— Caracteristiques que diferencien un servei d'un producte.
— Caracteristiques del client del servei.
— Disseny i valoracié del servei de manera que el client percebi rebre un servei
superior al preu que paga.
- El Pla de marqueting.
— Caracteristiques.
— Avantatges.
— Etapes.
- El marqueting mixt o conjunt (Marqueting mix).
— Definicié del marqueting conjunt.
— Efectes que produeix l'aplicacié conjunta de les politiques de marqueting.
— Valorar la importancia de cadascuna de les politiques que intervenen en el
marqueting conjunt.
- Comunicacio i divulgacié de I'oferta del servei.
— Publicitat.
= Concepte.
= Caracteristiques.
= Cost economic.
= Mitjans publicitaris.
= Suports publicitaris.
= Tipus de publicitat.
— Promoci6 de vendes.
= Concepte.
= Objectius.
=  Técniques.
— Relacions publiques.
— Altres mitjans de divulgacio.

3. Aplicacions informatiques en la promoci6 i comercialitzaci6 de I'allotjament rural
- Mitjans d'informacid i difusio.
— Internet.
— Correu electronic.
- Continguts de les pagines web de l'allotjament rural.
— Serveis.
— Preus.
— Capacitat.
— Periode d'obertura.
— Canals informatitzats de reserves.
— Oferta d'activitats complementaries de l'allotjament.
— Caracteristiques de l'entorn.

Orientacions metodologiques

Formacioé a distancia:

Nre. d'hores maximes

. . Durada total en hores de les . -
Unitats formatives . : susceptibles de formacio a
unitats formatives

distancia
Unitat formativa — UF0684 50 40
Unitat formativa — UF0685 60 50

Unitat formativa — UF0686 70 60




Seqléncia:
Les unitats formatives corresponents a aquest modul es poden programar de manera independent.
Criteris d’accés per als alumnes

Seran els que estableix l'article 4 del Reial decret que regula el certificat de professionalitat de la familia
professional que acompanya aquest annex.

MODUL FORMATIU 2

Denominacié: RECEPCIO | ATENCIO AL CLIENT EN ALLOTJAMENTS PROPIS D'ENTORNS
RURALS 1/0O NATURALS

Codi: MF1043 2

Nivell de qualificacié professional: 2

Associat a la unitat de competéncia

UC1043_2: Gestionar i realitzar el servei de recepcid en allotjaments propis d'entorns rurals i/o naturals.
Durada: 90 hores

Capacitats i criteris d’avaluacio

C1: descriure els processos de reserva i recepcio habituals en allotjaments propis d'entorns rurals i/o

naturals, aplicant-hi els procediments i les operacions idonis per a la posada en practica.
CEL1.1 Descriure els objectius, serveis, les funcions i tasques habituals d'una recepcié en els
allotjaments propis d'entorns rurals i/o naturals.
CEL1.2 Identificar diferents formes d'organitzar una recepcié, segons el tipus d'allotjament
d'entorn rural i/o natural.
CEL1.3 Identificar les fonts de reserves d'allotjiaments propis d'entorns rurals i/o naturals i
descriure’n els procediments.
CE1.4 Identificar la documentacid procedent de les reserves per utilitzar-la i arxivar-la
posteriorment.
CEL1.5 Descriure els métodes d'obtencio, arxivament i difusié de la informacié generada en la
recepcid i justificar el grau de confidencialitat adequat.
CEL1.6 Distingir els procediments aplicables a les fases d'entrada, estada i sortida d'un client en
un allotjament propi de I'entorn rural i/0 natural.
CE1.7 Argumentar la importancia d'actuar amb rapidesa i precisi6 en tots els processos de
creacié i prestacié de serveis, des del punt de vista de la percepci6 de la qualitat per part dels
clients o usuaris.
CE1.8 En suposits practics de desenvolupament de processos de reserves i recepcié en
allotjaments propis d'entorns rurals i/o naturals, cal:
- Desenvolupar les operacions inherents a les fases de reserva, entrada, estada i sortida d'un

client, segons el tipus d'allotjiament.
- Aplicar els procediments de gestio de la informacié en la recepcio, explotant les aplicacions
informatiques especifiques.

C2: definir els processos de gesti6 de cobraments i facturacid de serveis habituals en allotjaments
propis d'entorns rurals i/o naturals, aplicant-hi els procediments i les operacions idonis per a la
realitzacio.
CE2.1 Explicar els diferents mitjans de pagament legals habituals en allotjaments propis
d'entorns rurals i/o naturals.
CE2.2 Identificar i interpretar la normativa vigent aplicable als contractes d'hostalatge i reserva.
CE2.3 Reconeixer les variables que influeixen en la politica de crédit, tenint en compte els
possibles riscos.
CE2.4 En suposits practics de gestié cobraments i facturacio de serveis, cal:



- Realitzar les operacions de facturacié i cobrament a partir de les dades d'estada i serveis
consumits.

- Presentar informes de gestio i justificar I'origen de les desviacions en els resultats esperats,
i argumentar les mesures correctores proposades.

CE2.5 Argumentar la necessitat d'intervenir en els processos de facturacié i cobrament amb un

alt sentit de la responsabilitat i honradesa personals.

C3: aplicar tecniques i habilitats de comunicaci6 i atencio al client d'ds comu en allotjaments propis de

I'entorn rural i/o natural, a fi de satisfer-ne les expectatives i materialitzar futures estades.
CE3.1 Relacionar I'iis de les técniques i habilitats de comunicacié amb les diferents situacions
d'atencio i informacié més habituals en aquests establiments.
CE3.2 Exemplificar diverses situacions de solucié de conflictes davant la formulacié de queixes
i reclamacions habituals en aquests establiments.
CE3.3 Descriure els processos d'acollida, comiat i atencié al client o usuari, i identificar les
etapes i els factors clau per aconseguir-ne la satisfaccio.
CE3.4 Identificar i descriure els atributs dels serveis, recursos, meteorologia, infraestructures i
productes turistics de I'entorn rural i/o natural, per prestar informacié sobre aquests i per valorar
I'impacte que tenen sobre el desenvolupament turistic de la zona.
CE3.5 En simulacions practiques, cal aplicar les técniques i habilitats de comunicacio
apropiades a cada situacid que impliquin atencié i informacié des de la recepcié de
I'establiment.
CE3.6 Argumentar la necessitat d'atendre els potencials clients o usuaris amb cortesia i
amabilitat, procurar satisfer-ne els habits, gustos i les necessitats d'informacid, resoldre amb
amaubilitat i discrecio les seves queixes, per potenciar la bona imatge de l'establiment que presta
el servei.
CE3.7 Justificar la participacioé personal necessaria en I'aplicacié de la millora de la qualitat com
a factor que facilita l'assoliment de millors resultats i una major satisfaccié dels usuaris de
serveis turistics.

Continguts

1. Lacomunicaci6 aplicada a I'hoteleria i turisme
- La comunicaci6é optima en I'atenci6 al client.
— Barreres que dificulten la comunicacio.
— Comunicar-se amb eficacia en situacions dificils.
— El llenguatge verbal: paraules i expressions que cal utilitzar i evitar.
— El llenguatge no verbal: expressié gestual, facial i vocal.
— Actituds davant les situacions dificils:
= Autocontrol.
= Empatia.
= Assertivitat.
= Exercicis i casos practics.
- Associacid de técniques de comunicacié amb tipus de demanda més habituals.
- Resoluci6 de problemes de comunicacio.
- Analisi de caracteristiques de la comunicacié telefonica i telematica.

2. Recepci6 en allotjaments propis d'entorns rurals i/o naturals
- Departament de recepcio.
— Objectius, funcions i tasques propies del departament.
— Plantejament d'estructura fisica, organitzativa i funcional.
— Descripci6 de les relacions de la recepcié amb altres departaments de I'hotel.
- Prestaci6 de serveis de recepcio.
— Descripcio d'operacions i processos durant I'estada de clients:
= Identificacio i disseny de documentacio.
= Operacions amb moneda estrangera.
— Analisi del servei de nit en la recepcio.
— Realitzacid d'operacions de registre i entrada de clients amb o sense reserva i de
clients de grup, aixi com activitats de preparacié de l'arribada.
— Us de les corresponents aplicacions informatiques de gestié de recepcio.



3. Gesti6 de reserves en allotjaments propis d'entorns rurals i/o naturals

- Aspectes generals.
— Tractament i analisi de I'estat de les reserves.
— Procediment de confirmacié, modificacid i cancel-laci6 de reserves.
— Us de les corresponents aplicacions informatiques de gestié de reserves.
— Emissi6 d'informes o llistes. La «roomig list» (llista de grup).
— Legislacio sobre reserves. La figura de I'«overbooking» (sobrereserva).

- Teécniques de venda en les reserves.
— Tractament en el contacte inicial.
— Sondeig de les necessitats del client.
— Argumentaci6 per exposar el producte de forma efectiva. En funci6 de les

motivacions del client.

— Com superar la resistencia del client.
— Eltancament de l'operacié: com aconseguir el compromis del client.
— La venda personalitzada.

4. Gesti6 de lainformaci6 en el departament de recepcié
- Circuits interns.
— Verificaci6 de la legalitat i idoneitat de documents propis de la recepcio.
— Formalitzacio i disseny de documentacio especifica del departament de recepcié.
— Realitzacid de previsions d'ocupacio mitjangant aplicacions informatiques.
— Obtencid de l'estat dels comptes dels clients mitjancant aplicacions informatiques.
- Circuits externs.
— Elaboraci6 d'informes per a la tramitacio i gestié de reclamacions de clients.
— Introduccié i registre de dades en aplicacions informatiques especifiques, tenint en
compte criteris de seguretat, confidencialitat i integritat.
— Sollicitud de documentacié exigible als clients de l'establiment d'acord amb la
legislaci6 vigent.
- Documentacié derivada de les operacions realitzades a recepcio.
— Obtencid, arxivament i difusié de la informacié generada.
— Realitzacid de quadres de reserves mitjangant aplicacions informatiques.

5. Facturacio i cobrament de serveis d'allotjament
- Mitjans de pagament i les seves formes d'aplicacié.
- Operacions de facturaci6 i cobrament de serveis a clients (tant al comptat com a crédit) per
procediments manuals i informatitzats.
- Tancament diari.

Orientacions metodologiques

Formacio6 a distancia:

Nre. d'hores maximes
susceptibles de formaci6 a
distancia

Nombre d'hores totals del

Modul formatiu N
modul

Modul formatiu — MF1043_2 90 70

Criteris d’accés per als alumnes

Seran els que estableix l'article 4 del Reial decret que regula el certificat de professionalitat de la familia
professional que acompanya aquest annex.

MODUL FORMATIU 3

Denominacié: RESTAURACIO EN ALLOTJAMENTS SITUATS EN ENTORNS RURALS I/O
NATURALS

Codi: MF1044 2

Nivell de qualificacid professional: 2




Associat a la unitat de competéencia
UC1044_2: Preparar i servir esmorzars, elaboracions culinaries senzilles i plats significatius de la zona.

Durada: 120 hores

UNITAT FORMATIVA 1

Denominacié: GESTIO GASTRONOMICA EN ALLOTJAMENTS SITUATS EN ENTORNS RURALS
I/l0 NATURALS

Codi: UF0687

Durada: 80 hores

Referent de competéncia: Aquesta unitat formativa es correspon amb les RP1 i RP3.
Capacitats i criteris d’avaluacio

C1: definir ofertes gastronomiques senzilles propies d'allotjaments situats en entorns rurals i/o naturals.

CEZ1.1 Identificar els grups d'aliments i explicar-ne les aportacions nutritives.

CEL1.2 Descriure ofertes gastronomiques propies d'allotiaments situats en entorns rurals i/o

naturals i indicar els elements que les componen, les caracteristiques i la categoria.

CEL1.3 En suposits practics de definicié d'ofertes gastronomiques senzilles per a allotjaments

situats en entorns rurals i/o naturals determinats, cal:

- ldentificar les variables derivades de factors dietétics, economics, de varietat, gust i altres,
que s'han de tenir en compte per confeccionar ofertes gastronomiques senzilles.

- Compondre ofertes gastronomiques senzilles que siguin equilibrades dietéticament,
variades i de qualitat, i presentar-les en la forma i els termes adequats i d'acord amb els
objectius economics establerts.

- Actuar amb creativitat i imaginacié6 en la formulacié i desenvolupament de propostes
personals de presentacié d'ofertes gastrondmiques de l'allotjament.

C2: caracteritzar les matéries primeres alimentaries d's comdu, descriure’n varietats, qualitats i
peculiaritats i identificar els factors culinaris que s'han de tenir en compte en el procés d'elaboracié o
conservacio.
CEZ2.1 Identificar les matéries primeres alimentaries d'us comu, descriure’n les caracteristiques
fisigues, com ara forma, color i mida, les qualitats gastronomiques o aplicacions culinaries
basiques i les necessitats de preelaboracié basica i de conservacio.
CE2.2 Descriure férmules usuals de presentacié i comercialitzaci6 de matéries primeres
culinaries i indicar-hi qualitats, caracteristiques i necessitats de regeneraci6 i conservacio.
CE2.3 Identificar llocs apropiats per a la conservaci6 i técniques aplicables de regeneracié de
matéries primeres culinaries.
CE2.4 A partir de determinades ofertes gastrondmiques senzilles tipiques de la zona i amb les
dades que siguin necessaries, cal:
- Deduir necessitats quantitatives i qualitatives de materies primeres.
- Precisar nivells de qualitat dels géneres que s’hagin d’utilitzar.
- Formalitzar fitxes d'especificacio técnica per als géneres que s’hagin d’utilitzar.

C3: utilitzar equips, maquines i estris que formen la dotacio basica per preparar elaboracions culinaries
senzilles, d'acord amb les seves aplicacions i en funcié d'un rendiment optim.
CE3.1 Identificar els equips, les maquines i els estris d'is comu per preparar elaboracions
culinaries senzilles, explicar-ne les funcions, les normes d'utilitzacio, els resultats quantitatius i
qualitatius que s'obtenen, els riscos associats a la seva manipulacié i el manteniment d'Us
necessatri.
CE3.2 Justificar la utilitzacio d'estris, eines, equips i maquinaria en funcié del tipus de génere i
elaboracid, instruccions rebudes i volum de produccio.



CE3.3 Efectuar manteniments d'Us de diferents equips, maquines i estris d'Us comua per
preparar elaboracions culinaries senzilles, d'acord amb instruccions aportades o rebudes.
CE3.4 Aplicar normes dutilitzacié d'equips, maquines i estris seguint els procediments
establerts per evitar riscos i obtenir resultats predeterminats.

CE3.5 Argumentar el compromis de mantenir i cuidar els equips, i treure el maxim profit als
mitjans utilitzats en el procés, per evitar costos i desgastos innecessaris.

C4: preparar i presentar esmorzars, elaboracions culinaries senzilles i plats significatius de la zona
d'acord amb la definicié del producte, aplicant-hi les respectives normes d'elaboracio.
CE4.1 En un suposit practic d'explotacié d'un allotiament en un entorn rural i/o natural, cal
realitzar les operacions d'aprovisionament intern de generes que siguin necessaries per poder
oferir esmorzars, elaboracions senzilles i plats significatius de la zona.
CE4.2 Aplicar les tecniques corresponents d'elaboracio i presentacié d’esmorzars, elaboracions
culinaries senzilles i plats significatius d'una zona determinada, a partir de la informacié
subministrada, seguint els procediments i complint les normes de manipulacié d'aliments.

C5: aplicar métodes de regeneraci6, conservacio i envasament d'aliments.

CE5.1 Justificar els llocs i métodes d'emmagatzematge, regeneracié, conservacié o
envasament de matéries primeres, preelaboracions i elaboracions culinaries en funcié de la
destinacié o el consum assignats, les caracteristiques derivades de la seva naturalesa i la
normativa higienicosanitaria.

CE5.2 Efectuar les operacions necessaries per als processos de regeneracié, conservacio o
envasament de materies primeres, productes gastronomics artesanals, preelaboracions i
elaboracions culinaries, d'acord amb el seu estat, métodes i equips seleccionats i complint les
instruccions rebudes i la normativa higienicosanitaria.

C6: dissenyar i realitzar decoracions simples amb géneres i productes gastronomics, aplicant-hi
tecniques senzilles grafiques i de decoracié.
CE®6.1 A partir de motius decoratius, cal idear formes de decoracié i escollir la técnica adequada
en cada cas.
CEB6.2 Aplicar tecniques grafiques senzilles per a la realitzacio d'esbossos o models grafics.
CE®6.3 Deduir variacions en el disseny realitzat, de conformitat amb criteris com ara mida,
matéries primeres que s’hagin d’emprar, forma, color, entre altres.
CE®6.4 Realitzar els eshossos o0 models grafics aplicant-hi les técniques necessaries.
CE®6.5 Realitzar les respectives decoracions sobre esbossos i models grafics.
CE®6.6 Mostrar sensibilitat i gust artistics en dissenyar les decoracions.

Continguts

1. Matéries primeres alimentaries

- Definicid.

- Classesitipus.
— Carns (bovi, ovi-capri, equi, de caca, conill, porc, aus).
— Peixos (de mar, de llacs i rius, de piscifactories).
— Mariscs (mol-luscs, crustacis).
— Hortalisses (d'hivern, d'estiu).
— Verdures (d'hivern, d'estiu).
— Fruites (de regadiu, de seca).
— Olis (d'oliva, de soia).
— Vinagres (acids, balsamics).
— Sals (marines, de deus salines).
— Assaonadors de plantes aromatiques.
— Vins (negres, blancs, rosats).

2. Ofertes gastronomiques propies d'entorns rurals i/o naturals
- Definicié dels elements i variables de les ofertes gastronomiques.
- Ofertes gastronomiques hoteleres i no hoteleres.
- Planificaci6 i disseny d'ofertes:
— El'menu.
— La carta.



Banquets.
Altres esdeveniments.

- Calcul de necessitats d'aprovisionament per confeccionar ofertes.

3. Tecniques culinaries elementals
- Fons, bases, i preparacions basiques de multiples aplicacions per a hortalisses, llegums
secs, pastes, arrossos i ous.
- Tecniques per cuinar hortalisses.

Rostir al forn, a la graella, a la planxa.
Fregir en oli.

Saltar en oli i en mantega.

Bullir i coure al vapor.

Bresar.

- Técniques per cuinar llegums secs.

Operacions prévies a la coccio.
Importancia de l'aigua en la cocci6 dels llegums.
Altres factors que cal tenir en compte segons la varietat de llegum.

- Teécniques per cuinar pasta i arros.

Coccié de pasta. Punt de cocci6. Durada en funci6 del tipus de pasta i format.
Coccio d'arros. Diferents procediments. Punt de coccio. Idoneitat del tipus d'arros i
métode de coccid.

Plats elementals a base d'hortalisses, llegums, pastes, arrossos i ous.

Plats i guarnicions fredes i calentes que s'elaboren amb hortalisses. Salses més
indicades per acompanyar.

Plats elementals de llegums secs. Potatges, cremes i sopes de llegums.

Plats elementals de pasta i d'arros més divulgats. Adequacio de pastes i salses.
Plats elementals amb ous.

Preparacions fredes i amanides elementals a base d'hortalisses, llegums, pasta,
arros i ous.

Plats elementals amb peixos, crustacis i mol-luscs.

Fons, bases i preparacions basiques elaborades amb peixos, crustacis i mol-luscs.

- Teécniques per cuinar peixos, crustacis i mol-luscs.

Plats elementals amb carns, aus, caca i despulles.

- Fons, bases i preparacions basiques confeccionades amb carns, aus i caga.
- Tecniques per cuinar carns, aus, caca i despulles.
- Elaboracions basiques de rebosteria i postres elementals.

Materies primeres.

Preparacions basiques de multiples operacions propies de rebosteria.

Teécniques de cuina, emprades en l'elaboracié de preparacions de mdultiples
aplicacions de rebosteria i postres elementals.

Postres elementals.

4. Presentacio i decoracié de menjars
- Plats a base d'hortalisses, llegums, pastes, arrossos i ous.

Factors que cal tenir en compte.
Muntatge en plata i en plat. Altres recipients.
Adorns i acompanyaments més representatius en aquests plats.

- Plats a base de peixos, crustacis i mol-luscs.

Factors que cal tenir en compte.
Muntatge en plata i en plat. Altres recipients.
Adorns i acompanyaments més representatius en aquests plats.

- Plats a base de carns, aus, caca i despulles.

Muntatge i presentacio en plata o plat.
El color del plat en funcié del seu contingut.

- Rebosteria i postres.

Tecniques de decoracid i utensilis més adequats.
Cremes, xocolates i altres productes.
Presentacio de fruites.



5. Preparacié d’esmorzars
- Tipus de cafe i formes de preparacio.
- Lalletiels seus derivats.
- Tipus d'infusions i formes de preparacio.
- Els edulcorants.
- Fruites. Formes de presentacio.
- Tipus de sucs.
- Tipus de pa i formes de presentacio.
- Larebosteria.
- Els olis i les mantegues o margarines.

6. Equips, maquines i estris

- Utilitzats en la preelaboracié de vegetals i bolets.
— Classificaci6 i descripcid segons caracteristiques, funcions i aplicacions.
— Ubicacid i distribuci6 en les instal-lacions de cuina.

- Utilitzats en la preelaboraci6 de peixos, crustacis i mol-luscs.
— Classificaci6 i descripcio segons caracteristiques, funcions i aplicacions.
— Ubicacié i distribucié en les instal-lacions de cuina.

- Utilitzats en la preelaboraci6 de carns, aus, caca i despulles.
— Classificaci6 i descripcié segons caracteristiques, funcions i aplicacions.
— Ubicacié i distribucié en les instal-lacions de cuina.

- Utilitzats en elaboracions basiques i plats elementals amb hortalisses, llegums secs, pastes,

arrossos i ous.

— Classificaci6 i descripcid segons caracteristiques, funcions i aplicacions.
— Ubicacid i distribucid en les instal-lacions de cuina.

7. Regeneraci6, conservacio i presentaci6 comercial d'aliments en allotjaments situats en
entorns rurals i/o naturals
- Regeneracio i conservacio.
— Identificaci6 de necessitats de regeneraci6 i conservacio.
— Sistemes i métodes basics.
— Utilitzacié d’equips de cuina adequats per a la regeneracio i conservacio d'aliments.
- Presentacié comercial de productes gastronomics artesanals.
— Identificacié de necessitats de presentacié comercial.
— Promocié de productes de l'agricultura i/o la ramaderia utilitzats en plats de la
gastronomia local.
— Promoci6 de plats tipics de la zona.
— Promocié6 de la cuina d'un allotjament concret situat en entorns rurals i/o naturals.
— Promoci6 de productes de la zona amb denominacio d'origen.
- Tipus de presentacio.
— Degustacio d'un producte concret.
— Degustaci6 de diversos productes.
— Jornades i/o setmana de gastronomia (local o regional).
— Expositors per a venda dels productes promocionats.

UNITAT FORMATIVA 2

Denominacié: SERVEI DE RESTAURACIO EN ALLOTJAMENTS SITUATS EN ENTORNS RURALS
I/O NATURALS

Codi: UF0688
Durada: 40 hores

Referent de competéncia: Aquesta unitat formativa es correspon amb les RP2 i RP4.



Capacitats

i criteris d’avaluacio

C1: desenvolupar el procés de servei d'aliments i begudes al menjador, utilitzant les teécniques idonies
segons tipus i/o categoria de l'allotjament.
CEL1.1 Identificar les técniques de servei més utilitzades en allotjiaments situats en entorns
rurals i/o naturals, caracteritzar-les, explicar-ne els avantatges i inconvenients i justificar-ne la
idoneitat segons el tipus d'allotjament.
CEL1.2 Descriure els plats més significatius de diferents entorns rurals i/o naturals.
CE1.3 D'acord amb plans o necessitats de treball determinats, cal:

Continguts

Descriure i simular el procés d'acollida i atencio al client.

Descriure i simular el procés de venda d'aliments, begudes i complements en l'allotjament.
Descriure la composicié d'una oferta gastronomica determinada de manera que sigui
atractiva.

Seleccionar i emprar els equips i estris necessaris per al servei.

Realitzar el servei de menjars, begudes i complements a la sala, amb la maxima rapidesa i
eficacia i amb l'estil i elegancia que aquest procés requereix a la vista del client.

Acomiadar el client, o simular-ne el comiat, d'acord amb procediments definits i aplicant-hi
les tecniques de comunicacio adequades.

1. Atenci6 al client en restauraci6

2.Lacomu

L'atencid i el servei:

— Acollida i comiat del client.

— L'empatia.
La importancia de la nostra aparenc¢a personal.
Importancia de la percepci6 del client.
Finalitat de la qualitat de servei.
La fidelitzacio del client.
Perfils psicologics dels clients:

— Client lent

— Client indiferent o distret

— Client reservat

— Client dominant

— Client indecis

— Client vanités

— Client desconfiat

— Client precis

— Client loquag

— Client impulsiu
Objeccions durant el procés d'atencio.
Reclamacions i resolucions.
Proteccidé en consumidors i usuaris: normativa aplicable a Espanya i a la Unié Europea.

nicacioé en restauracio
La comunicaci6 verbal: missatges facilitadors.
La comunicacié no verbal:
— Gestos.
— Contacte visual.
— Valor del somriure.
La comunicacio escrita.
Barreres de la comunicacié.
La comunicacio en l'atenci6 telefonica.

3. Lavenda en restauracio

Elements clau en la venda:
— Personal.
— Producte.
— Client.
Les diferents tecniques de venda. Marxandatge per a begudes i menjars.



- Fases de la venda:
— Prevenda.
— Venda
— Postvenda.

4. Servei d'aliments i begudes en allotjaments situats en entorns rurals i/o naturals
- Muntatge i adequacio de les instal-lacions.
- Disposicio de la decoraci6 i ambientacio.
- Posada a punt de la maquinaria i equips.
- Informacié gastronomica.
— Terminologia.
— Cuinaregional i de la zona on se situa l'allotjament.
— Suggeriments.
- Servei d'aliments i begudes.
— Tipus de servei.
= Processos.
= Normes generals d'actuacio.
= Técniques de servei.
- Descripci6, aplicacio i formalitzacié de les comandes.
- Seguiment del servei.
- Normes basiques de protocol i comportament a taula.
- Postservei d'aliments i begudes.
— Tipus de postserveis.
= Processos.
= Normes generals d'actuacié.
= Técniques.
- Supervisio d'instal-lacions i equipament.

Orientacions metodologiques

Formacio a distancia:

Nre. d'hores maximes

. . Durada total en hores de les . -
Unitats formatives : . susceptibles de formacio a
unitats formatives

distancia
Unitat formativa — UF0687 80 60
Unitat formativa — UF0688 40 30

Seqléncia:

Les unitats formatives corresponents a aquest modul es poden programar de manera independent.
Criteris d’accés per als alumnes

Seran els que estableix I'article 4 del Reial decret que regula el certificat de professionalitat de la familia
professional que acompanya aquest annex.

MODUL FORMATIU 4

Denominacio: MANTENIMENT | NETEJA EN ALLOTJAMENTS RURALS

Codi: MF1045_2

Nivell de qualificacio professional: 2




Associat a la unitat de competencia

UC1045 2: Assegurar el manteniment i les condicions d'Us d'espais, instal-lacions i dotacions en
allotiaments situats en entorns rurals i/0 naturals.

Durada: 90 hores
Capacitats i criteris d’avaluacio

C1: associar necessitats de manteniment i condicions d'Us d'instal-lacions, habitacions i altres
dependéncies a tipus d'allotjaments rurals i serveis oferts.
CEL.1 Identificar necessitats de manteniment en funcié del tipus, capacitat, categoria i situacié
de l'allotjament rural i dels serveis oferts.
CEL1.2 Diferenciar les zones que componen l|'establiment d'allotiament rural i indicar-ne les
funcions i caracteristiques.
CEL.3 Identificar les instal-lacions, els sistemes, les maquines i els equips propis d'allotjiaments
rurals.
CEL1.4 Identificar els mobles i estris propis dels allotjiaments rurals.
CE1.5 Argumentar les implicacions d'assumir o no el compromis de mantenir i cuidar les
instal-lacions i els equips, i d'obtenir el maxim profit dels productes utilitzats en el procés, per
evitar costos i desgastos innecessaris.

C2: verificar i assegurar l'estat i les condicions d'Us dels equips, maquines i estris que formen les
dotacions basiques d'establiments d'allotjament rural, d'acord amb les seves aplicacions i en funcié del
seu rendiment Optim.

CE2.1 Explicar els tipus, el maneig i els riscos dels equips, maquinaries, eines i utensilis d'Us

comu en la neteja i manteniment d'habitacions i altres dependéncies d'allotjaments rurals.

CE2.2 Explicar els tipus, el maneig, la neteja i el manteniment d'ds i normes de seguretat de les

maquines, estris i eines utilitzats habitualment en la rentada, assecat i planxada de la roba.

CE2.3 Descriure les aplicacions, la neteja i el manteniment d'Us d'equips, maquinaria, eines i

utensilis habituals en la dotacio d'allotiaments rurals de lloguer complet.

CE2.4 En casos practics de neteja i manteniment de maquines i estris propis d'allotjaments

rurals, cal:

- Seleccionar els productes i utensilis necessaris per a la neteja i manteniment.

- Realitzar el manteniment d'is de les maquines utilitzades habitualment per a la neteja
d'establiments d'allotiament, com ara aspiradores, maquines netejadores de vapor,
abrillantadores, enceradores i polidores, entre altres.

- Realitzar el manteniment d'Us de les maquines utilitzades habitualment per a la rentada,
assecat i planxada de roba, com ara rentadores, assecadores i planxes, entre altres.

- Efectuar la neteja d'altres maquines, eines i utensilis.

C3: aplicar técniques de neteja i posada a punt d'habitacions i altres dependéencies d'establiments
d'allotjament rural, utilitzant la maquinaria i els estris adequats.

CE3.1 Identificar paviments, elements téxtils, materials i revestiments utilitzats habitualment en

els diferents establiments d'allotiament, i descriure les caracteristiques més importants de

cadascun.

CE3.2 Identificar els productes de neteja, manteniment i conservaci®é de superficies,

desinfectants, insecticides i ambientadors, i assenyalar-ne els principals components, la forma

d'Us i les aplicacions més habituals.

CE3.3 Reconéixer la llenceria i els productes d'acollida d'Gs habitual en establiments

d'allotjament.

CE3.4 En casos practics de neteja i posada a punt d'habitacions i zones nobles i comunes, cal:

- Seleccionar els productes, utensilis i la maquinaria necessaris.

- Seleccionar la técnica de neteja més adequada al cas plantejat.

- Realitzar la neteja i posada a punt d'habitacions i altres instal-lacions, seguint els
parametres d'ordre i meétodes estipulats, i indicar els punts clau que s'han de tenir en
compte.

- Descriure els tramits i la trajectoria que s'han de dur a terme per recollir, enviar a netejar i
reposar la roba particular dels clients.

CE3.5 Especificar la forma de processar els objectes oblidats pels clients o usuaris.



C4: aplicar técniques de neteja i manteniment del mobiliari i elements decoratius, utilitzant els productes
i estris adequats.
CEA4.1 Identificar els tipus de mobiliari caracteristics d'habitacions, salons, arees publiques i
jardins més utilitzats en establiments d'allotjament rural.
CE4.2 Identificar els elements decoratius d'Us habitual en establiments d'allotjament rural.
CE4.3 Aplicar tecniques de neteja, manteniment i conservacio d'elements decoratius i mobiliari,
i seleccionar els materials i productes utilitzables i la tecnica més adequada en cada cas.
CE4.4 Realitzar el manteniment i la conservacié de plantes d'interior, aixi com composicions
florals i fruiteres, tenint en compte criteris estéetics, d'estacionalitat i les diferents festivitats.
CEA4.5 Identificar diferents tipus d'il-luminacié utilitzats en establiments d'allotjament i explicar
els efectes que els colors i la llum tenen sobre les persones.

C5: aplicar técniques de rentada, escorreguda i assecat de roba, utilitzant el procediment més adequat
a cada cas i realitzar el manteniment i la reposicié de productes, utensilis i llenceria.
CE5.1 Identificar i classificar les robes segons els seus tipus i requisits de composicio i
conservacio de l'etiquetatge.
CE5.2 Identificar els diferents programes i processos de rentada, escorreguda i assecat i la
seva aplicacio segons les caracteristiques de les peces de roba que es tractaran.
CES5.3 Identificar i utilitzar les proteccions necessaries en el maneig d'equips, maquines i
utensilis i en la manipulacié de roba bruta, com ara ulleres, guants o mascaretes i altres.
CE5.4 Rentar, tractar, escorrer i assecar les robes amb els programes i productes adequats a la
seva composicio i grau de bruticia.
CE5.5 Realitzar el manteniment i la reposicié de productes, utensilis i llenceria, complir els
estocs prefixats i controlar la caducitat de les existéncies.

C6: descriure i executar les técniques de planxada, plegatge i presentacié de roba, aplicant-hi el
procediment adequat i utilitzant la maquinaria establerta.
CES®6.1 Identificar les robes segons els seus tipus i requisits de composicio i especificacions de
planxada de l'etiquetatge.
CE®6.2 Descriure els additius i altres productes utilitzats per a la planxada, i indicar-ne les
aplicacions, precaucions i els riscos en el seu Us.
CE®6.3 Executar processos de planxada de roba en funci6 del tipus de peca, teixit i fibra, i de la
maquinaria utilitzable.

Continguts

1. Instal-lacions, habitacions i altres dependéncies

- Dependencies de l'allotjiament rural.
— Habitacions d'establiments hotelers i similars.
— Habitacions de centres especials: albergs, refugis, colonies de vacances.
— Habitacions de cases rurals.

- Instal-lacions.
— Instal-lacions basiques.
— Instal-lacions complementaries.
— Instal-lacions auxiliars.

2. Técnigues de neteja i posada a punt d'instal-lacions, habitacions i altres dependéncies
propies d'establiments d'allotjament rural
- Descripci6 i aplicacions.
— Tecniques especifiques de neteja.
— Tecniques de manteniment d'ds.
— Control de resultats.
- Mitjans de treball.
— Equips.
— Maquinaria.
— Estris i eines.
- Productes utilitzats en la neteja:
— Tipus.
— Aplicacions.



— Rendiments.
— Beneficis i inconvenients.

3. Tecniques de neteja de mobiliari i decoracioé propis d'allotjaments situats en entorns rurals i/o
naturals
- Teécniques de neteja del mobiliari.
— Productes utilitzats en la neteja del mobiliari.
— Caracteristiques dels productes.
— Aplicacions i tecniques de maneig.
- Tecniques de neteja d'elements decoratius.
— Classificacio i descripcio dels elements decoratius.
= Segons les caracteristiques.
= Segons el tipus i la categoria de l'allotjament.
= Segons situacio i distribucio.
— Productes utilitzats en la neteja d'elements decoratius.
= Caracteristiques dels productes.
= Aplicacions i técniques de maneig.

4. Técniques de neteja de productes textils
- Interpretacio d'etiquetes.
- Classificaci6 i descripci6 dels téxtils.
— Segons el material de que estan fets.
— Segons el color.
— Segons la resisténcia a la calor.
- Productes utilitzats.
— Caracteristiques dels productes.
— Aplicacions i tecnigues de maneig.
- Classificaci6 per a la rentada i planxada.
— Tecniques d'identificacio i classificacié6 de la roba per a la rentada i planxada,
aplicacié.
— Comportament dels diferents tipus de fibres i de teles a la rentada i planxada.
- Rentada, neteja i assecat.
— Maquinaria:
= Caracteristiques.
= Funcionament.
* Precaucions d'Us.
— Procés de rentada.
— Programes de rentada i especificacions d'utilitat.
- Planxada de roba.
— Tipus de planxada.
— El procés de planxada i plegatge
— Productes associats a la planxada.

6. Emmagatzematge i distribucio interna de roba
- Emmagatzematge.
— D'utensilis per a la rentada i planxada.
— De productes per a la rentada i planxada.
- Distribuci6 interna de roba.
— Roba d'habitacions.
— Roba de cuina i menjador.
— Roba de neteja.

Orientacions metodologiques

Formacioé a distancia:

Nombre d'hores totals del Nre. d'hores maximes
Modul formatiu susceptibles de formaci6 a

modul distancia

Modul formatiu — MF1045 2 90 50




Criteris d’accés per als alumnes

Seran els que estableix l'article 4 del Reial decret que regula el certificat de professionalitat de la familia
professional que acompanya aquest annex.

MODUL FORMATIU 5

Denominacié: SEGURETAT, HIGIENE | PROTECCIO AMBIENTAL EN HOTELERIA
Codi: MFO711_2

Nivell de qualificacio professional: 2

Associat ala unitat de competéencia

UCO0711_2: Actuar sota normes de seguretat, higiene i proteccié ambiental en hoteleria.
Durada: 60 hores

Capacitats i criteris d’avaluacio

C1l: reconeixer i aplicar les normes i mesures vigents i necessaries per assegurar la qualitat

higienicosanitaria de l'activitat d'hoteleria.
CEL.1 Identificar i interpretar les normes higienicosanitaries d'obligat compliment relacionades
amb instal-lacions, locals i utillatge d’hoteleria.
CEl.2 Estimar les conseqliéncies per a la salubritat dels productes i seguretat dels
consumidors de la falta d'higiene en els processos i mitjans de produccié o servei i en els habits
de treball.
CEL1.3 Identificar els requisits higienicosanitaris que han de complir les instal-lacions i els equips
d'hoteleria.
CEL1.4 Identificar i aplicar les mesures d'higiene personal i reconéixer tots els comportaments o
totes les actituds susceptibles de produir una contaminacié en qualsevol tipus d'aliments.
CEL.5 Descriure les principals alteracions que pateixen els aliments, identificar els agents que
les causen, l'origen i els mecanismes de transmissio i multiplicacio.
CEL.6 Classificar i explicar els riscos i les principals toxiinfeccions d'origen alimentari i les seves
consequencies per a la salut i relacionar-les amb les alteracions i agents causants.
CEL1.7 Explicar els sistemes i procediments adequats per gestionar i eliminar residus en
I'activitat d'hoteleria.
CEL1.8 Identificar, classificar i comparar els diferents productes i tractaments de neteja, com ara
la desinfeccid, I'esterilitzacié, la desinsectacio i desratitzacio, i les seves condicions d'Us.
CE1.9 En suposits practics de neteja, desinfeccid, desinsectacio i desratitzacio, degudament
caracteritzats, cal:
- ldentificar totes les accions d'higiene i comportament personal que s'han d'adoptar.
- Seleccionar els productes i tractaments utilitzables.
- Fixar els parametres objecte de control.
- Enumerar els equips necessaris.
- Establir la freqiéncia del procés d’higienitzacid.
- Realitzar les operacions necessaries per netejar, desinfectar, desinsectar i desratitzar.

C2: avaluar la problematica ambiental originada en l'activitat d'hoteleria i el control dels residus produits.
CE2.1 Classificar els diferents tipus de residus generats d'acord amb el seu origen, estat,
reciclatge i necessitat de depuracio.

CE2.2 Reconéixer els efectes ambientals dels residus, contaminants i altres afeccions
originades per I'activitat d'hoteleria.

CE2.3 Reconéixer els parametres que possibiliten el control ambiental en els processos
d'hoteleria i de depuracio de residus.

CE2.4 Jerarquitzar les mesures adoptables per a la proteccié ambiental en hoteleria.

CE2.5 Descriure les técniques de recollida, seleccio, reciclatge, depuracio, eliminacio i
abocament de residus.



C3: adoptar les mesures de seguretat i controlar-ne el compliment en totes les situacions de treball de
I'activitat d'hoteleria.
CE3.1 Analitzar els factors i les situacions de risc per a la seguretat i les mesures de prevencio i
proteccié aplicables en I'activitat d'hoteleria.
CE3.2 Interpretar els aspectes més rellevants de la normativa i dels plans de seguretat relatius
a: drets i deures del treballador/a i de I'empresa, repartiment de funcions i responsabilitats,
mesures preventives, senyalitzacions, normes especifiques per a cada lloc, actuacié en cas
d'accident i d'emergéncia.
CE3.3 Identificar els riscos o perills més rellevants en l'activitat d'hoteleria i analitzar les
mesures de seguretat aplicables en el disseny del local i instal-lacions, condicions ambientals,
estat del lloc de treball, entorn i servituds, mesures de seguretat i proteccions de maquinaries,
senyalitzacié de situacions de risc i emergéncies, equips de proteccié individual, toxicitat o
perillositat i maneig apropiat dels productes.
CE3.4 Identificar i aplicar les pautes d'actuacié adoptables en situacions d'emergéncia i en cas
d'accidents, com ara el maneig d'equips contra incendis, procediments de control, avis i alarma,
técniques sanitaries basiques i de primers auxilis i plans d'emergéncia i evacuacio.

C4: valorar la importancia de l'aigua i de les fonts d'energia i identificar les mesures per emprar-les
eficientment en les activitats d'hoteleria.
CEA4.1 Detallar I'is de les fonts d'energia en un establiment d'hoteleria.
CEA4.2 Reconéixer I'Gs de les energies renovables i les seves possibilitats en un establiment
d'hoteleria.
CEA4.3 Identificar les instal-lacions electriques, de gas i altres d'un establiment d'hoteleria i els
punts critics on poden presentar disfuncions.
CEA4.4 Analitzar les bones practiques en el consum de l'aigua i de I'energia en un establiment
d'hoteleria i identificar possibles accions que en comportin la disminucio.
CEA4.5 Caracteritzar un programa de manteniment preventiu i correctiu.
CEA4.6 Identificar i valorar els diferents metodes per al tractament de les aigues.
CEA4.7 En sup0sits practics d'establiments d'hoteleria degudament caracteritzats, cal:
- Valorar la repercussio economica de I's eficient de l'aigua i de I'energia.
- Explicar un programa d'estalvi d'aigua i d'energia i les seves mesures de seguiment i
control.
- Detallar les mesures que poden repercutir en I'estalvi d'aigua i d'energia.

Continguts

1. Higiene i seguretat alimentaria i manipulacié d'aliments

- Normativa general d'higiene aplicable a l'activitat.
Alteracio i contaminaci6 dels aliments: conceptes, causes i factors que hi contribueixen.
Fonts de contaminaci6 dels aliments: fisiques, quimiques i bioldgiques.
Principals factors que contribueixen al creixement bacteria.
Neteja i desinfeccio: diferenciacié de conceptes; aplicacions.
Materials en contacte amb els aliments: tipus i requisits.
Qualitat higienicosanitaria: conceptes i aplicacions.
Autocontrol: sistemes d'analisi de perills i punts de control critic (APPCC).
Guies de practiques correctes d'higiene (GPCH). Aplicacions.
Alimentacié i salut: riscos per a la salut derivats d'una manipulacié d'aliments incorrecta.
Conceptes i tipus de malalties transmeses per aliments. Responsabilitat de I'empresa en la
prevenci6é de malalties de transmissié alimentaria.
Personal manipulador: requisits dels manipuladors/ores d'aliments. Reglament. Salut i
higiene personal: factors, mesures, materials i aplicacions. Vestit i equip de treball
autoritzats. Gestos. Ferides i la seva proteccidé. Assumpcié d'actituds i habits del
manipulador/a d'aliments. Importancia de les bones practiques en la manipulacié d'aliments.

2. Neteja d'instal-lacions i equips d'hoteleria
- Concepte i nivells de neteja.
- Requisits higiénics generals d'instal-lacions i equips.
- Processos de neteja: desinfeccid, esterilitzacié, desinsectacié i desratitzacio.
- Productes de neteja d'Us comu: tipus, classificaci6. Caracteristiques principals d'Us.
Mesures de seguretat i normes d’emmagatzematge. Interpretacié de les especificacions.



- Sistemes, meétodes i equips de neteja: aplicacions dels equips i materials basics.
Procediments habituals: tipus i execucio.
- Teécniques de senyalitzacio i aillament d'arees o equips.

3. Incidéncia ambiental de I'activitat d'hoteleria
- Agents i factors d'impacte.
- Tractament de residus: maneig de residus i deixalles. Tipus de residus generats. Residus
solids i envasos. Emissions a l'atmosfera. Abocaments liquids.
- Normativa aplicable sobre proteccié ambiental.
- Altres tecniques de prevencié o proteccio.

4. Gestio de l'aiguai de I'energia en establiments d'hoteleria
- Consum d'aigua. Bones practiques ambientals en I'Us eficient de 'aigua.
- Consum d'energia. Estalvi i alternatives energeétiques. Bones practiques ambientals en I'Us
eficient de l'energia.

5. Bones practiques ambientals en els processos productius d'establiments d'hoteleria
- Compres i aprovisionament.
- Elaboracié i servei d'aliments i begudes.
- Neteja, bugaderia i llenceria.
- Recepci6 i administracié.
- Manteniment.

6. Seguretat i situacions d'emergeéencia en |'activitat d'hoteleria

- Seguretat: factors i situacions de risc més comuns. Identificacio i interpretacio de les
normes especifiques de seguretat. Condicions especifiques de seguretat que han de
complir els locals, les instal-lacions, el mobiliari, els equips, la maquinaria i el petit material
caracteristics de l'activitat d'hoteleria. Mesures de prevencid i proteccio: en instal-lacions.
En utilitzacié de maquines, equips i utensilis. Equipament personal de seguretat. Peces de
roba de proteccio: tipus, adequacié i normativa.

- Situacions d'emergéncia: procediments d'actuacid, avis i alarmes. Incendis. Fuites de
gasos. Fuites d'aigua o inundacions. Plans d'emergencia i evacuacid. Primers auxilis.

Orientacions metodologiques

Formacio a distancia:

Nre. d'hores maximes
susceptibles de formaci6 a
distancia

Nombre d'hores totals del

Modul formatiu N
modul

Modul formatiu - MF0711_2 60 50

Criteris d’accés per als alumnes

Seran els que estableix l'article 4 del Reial decret que regula el certificat de professionalitat de la familia
professional que acompanya aquest annex.

MODUL DE PRACTIQUES PROFESSIONALS NO LABORALS EN ALLOTJAMENTS RURALS

Codi: MP0143

Durada: 40 hores

Capacitats i criteris d’avaluacié

C1l: participar en la realitzaci6 i plasmacié de propostes d'adaptacié d'allotjiaments rurals com a
allotiaments turistics, utilitzant projectes tipus reals, tenint en compte la viabilitat per al seu disseny,
rehabilitacié i decoracio.

CE1.1 Realitzar I'adaptacio d'un allotjament rural com a allotjament turistic segons els criteris i
estils arquitectonics d'un entorn concret.




CEL.2 Realitzar aquesta adaptaci6 tenint en compte criteris estétics, ecoldgics i ambientals.
CEL1.3 Proposar objectius reptadors que suposin un nivell de rendiment i eficacia superior a
I'assolit préviament.

C2: participar en els processos de compra de mobiliari i equips, aixi com de I'aprovisionament i control
intern de consums per posar en marxa l'allotjament rural.
CE2.1 Emplenar documentacions necessaries per efectuar processos d'aprovisionament intern
segons les necessitats del tipus d'allotjament rural que es vulgui posar en marxa.
CE2.2 Assistir en el procés d'aprovisionament extern de mercaderies per cobrir les necessitats
derivades dels serveis prestats.
CE2.3 Col-laborar en la recepci6 de mercaderies sol-licitades per emmagatzemar-les i distribuir-
les posteriorment.
CE2.4 Executar operacions basiques d'emmagatzematge de les mercaderies ordenant-les
d'acord amb el lloc, dimensions, equipament i sistema establert, i aplicant-hi rigorosament la
normativa higienicosanitaria.
CE2.5 Assistir a la realitzacié d'operacions de control, utilitzant mitjans i instruccions aportats
per a aquesta finalitat, i detectar desviacions entre les quantitats i qualitats dels géneres
sol-licitats i els rebuts.
CE2.6 Col-laborar en la realitzacio de factures amb els diferents sistemes de cobrament.
CE2.7 Col-laborar en la realitzacié del tancament diari.

C3: participar en els processos de reserva i recepcié habituals de l'allotjament rural d'acord amb la
politica de treball d’aquest, aixi com en el procés de cobrament i facturacio pels serveis prestats.
CE3.1 Aconseguir realitzar el servei d'una manera rapida i precisa sense minvar la percepcio de
qualitat per part del client o usuari respectant els procediments i les normes internes de
'empresa.
CE3.2 Segquir tots els passos del procés de recepcio, des de la reserva inicial del client fins a la
sortida i facturacié d’aquest, utilitzant el programa de gestié informatica, i manifestar una
responsabilitat davant el treball que desenvolupa.
CE3.3 Demostrar un bon fer professional en el servei de recepcié de l'allotjament finalitzant el
treball en el termini establert.

C4: participar en els processos de treball de I'empresa, seguint les normes i instruccions establertes en
el centre de treball.
CE4.1 Comportar-se responsablement tant en les relacions humanes com en els treballs que
cal realitzar.
CE4.2 Respectar els procediments i les normes del centre de treball.
CE4.3 Emprendre amb diligéncia les tasques segons les instruccions rebudes i tractar que
s'adeqin al ritme de treball de I'empresa.
CE4.4 Integrar-se en els processos de produccié del centre de treball.
CEA4.5 Utilitzar els canals de comunicacio establerts.
CEA4.6 Respectar en tot moment les mesures de prevencio de riscos, salut laboral i protecci6 del
medi ambient.

Continguts

1. Proposta d'adaptacié de I'edifici utilitzant projectes tipus reals
- Criteris i estils arquitectonics d'un entorn real concret.
- Criteris estétics, ecologics i ambientals.
- Objectius per assolir un nivell de rendiment i eficacia superior al que tenia l'edifici
anteriorment.

2. Processos de compra de mobiliari, equip i aprovisionament de consums

- Emplenament dels documents necessaris segons les necessitats del tipus d'allotjament
rural.

- Col-laboracié en el procés d'aprovisionament de mercaderies.

- Col-laboraci6 en la recepcié de mercaderies.

- Execuci6 d'operacions basiques d'emmagatzematge.

- Assisténcia a les realitzacions de control per detectar desviacions entre les qualitats i
guantitats dels géneres demanades i rebudes.



- Anotacions d'assentaments del diari de producci6 i tancament de caixa.
- Realitzacio de factures.
- Realitzacio del tancament diari.

3. Processos de reserva i recepcio de l'allotjament rural
- Aplicacio dels procediments per a la gestio en la recepcié de clients, respectant les normes

de I'empresa.

- Utilitzacié del programa de gestié informatica en cadascun dels passos del procés de
recepcié de manera responsable.

- Culinaries.

4. Integraci6 i comunicacio en el centre de treball

- Comportament responsable en el centre de treball.

- Respecte dels procediments i normes del centre de treball.

- Interpretacié i execucié amb diligéncia de les instruccions rebudes.

- Reconeixement del procés productiu de l'organitzacié.

- Utilitzaci6 dels canals de comunicacio establerts en el centre de treball.
- Adequacio al ritme de treball de I'empresa.
- Seguiment de les normatives de prevencié de riscos, salut laboral i proteccié del medi

ambient.

IV. PRESCRIPCIONS DEL PERSONAL FORMADOR

Moduls formatius

Acreditacio requerida

Experiéncia professional requerida
en I'ambit de la unitat de
competéncia

Siesté Sino esté
acreditacié acreditacio
Llicenciat/ada, enginyer/a,
arquitecte/a o el titol de grau
corresponent o altres titols
equivalents.
ME1042 2 Diplc?mat/adai enginyer/a 'Eécnic/a,
Gestio | arquitecte/a técnic/a o gl titol de grau
. L, corresponent o altres titols
comercialitzacio . 2 anys 4 anys
d'allotjiaments egun/_alents. . -
rurals Tecnlc/a superior de Ig f_am|l_|a
professional d'Hoteleria i turisme.
Certificats de professionalitat de
nivell 3 de l'area professional
d'allotiament de la familia
professional d'Hoteleria i turisme.
Llicenciat/ada, enginyer/a,
arquitecte/a o el titol de grau
corresponent o altres titols
equivalents.
MF1043_2 Diplomat/ada, enginyer/a técnic/a,
Recepcid i atencio arquitecte/a técnic/a o el titol de grau
al client en corresponent o altres titols
. : . 2 anys 4 anys
allotjaments propis equivalents.
d'entorns rurals i/o Técnic/a superior de la familia
naturals professional d'Hoteleria i turisme.
Certificats de professionalitat de
nivell 3 de l'area professional
d'allotiament de la familia
professional d'Hoteleria i turisme.
MF1044 2 Llicenciat/ada, enginyer/a,
Restauracio en arquitecte/a o el titol de grau 2 anys 4 anys
allotjiaments situats corresponent o altres titols




en entorns rurals
i/o naturals

equivalents.

Diplomat/ada, enginyer/a técnic/a,
arquitecte/a técnic/a o el titol de grau
corresponent o altres titols
equivalents.

Técnic/a superior de la familia
professional d'Hoteleria i turisme.
Certificats de professionalitat de
nivell 3 de l'area de restauracio de la
familia professional d’Hoteleria i
turisme.

MF1045_2
Manteniment i
neteja en
allotjaments rurals

Llicenciat/ada, enginyer/a,
arquitecte/a o el titol de grau
corresponent o altres titols
equivalents.

Diplomat/ada, enginyer/a técnic/a,
arquitecte/a técnic/a o el titol de grau
corresponent o altres titols
equivalents.

Técnic/a superior de la familia
professional d'Hoteleria i turisme.
Certificats de professionalitat de
nivell 3 de l'area de restauracié de la
familia professional d’'Hoteleria i
turisme.

2 anys 4 anys

MF0711_2
Seguretat, higiene i
proteccié ambiental
en hoteleria

Llicenciat/ada en: ciéncia i
tecnologia dels aliments. Medicina i
cirurgia. Biologia. Bioquimica.
Quimica. Enologia. Farmacia.
Medicina. Veterinaria. Ciéncies
ambientals. Ciéncies del mar.
Enginyer/a agronom/a.

Enginyer/a técnic/a agricola,
especialitat en industries agraries i
alimentaries.

Diplomat/ada en nutrici6 humana i
dietética.

Imprescindible
2 anys requisit de
titulacio

V. REQUISITS MINIMS D'ESPAIS, INSTAL-LACIONS | EQUIPAMENT

Espai formatiu Superficie m? Superficie m?
15 alumnes 25 alumnes
Aula de gestio6 40 60
Tipus d'allotjiament rural 170 170
Espai formatiu M1 M2 M3 M4 M5
Aula de gesti6 X X X
Tipus d'allotjament rural X X

Espai formatiu

Equipament

Aula de gesti6

» Equips audiovisuals.

» PC instal-lats en xarxa, cano de projeccio i Internet.
» Programari especific de l'especialitat.

+ Pissarres per escriure amb retolador.

+ Rotafolis.

+ Material d'aula.

« Taula i cadira per a formador/a.

* Taules i cadires per a alumnes.




Area de recepcio
- Taulell d’allotjament.
- Escaner.
- Fotocopiadora.
- Calculadora amb funcions d'impressio.
- Teléfons de practiques.
- Mobles arxivadors de carpetes penjants.
- Material consumible de recepci6.

Area de cuina

- Cuina de paret que inclogui 4 focs i una planxa.

- Forn de conveccio.

- Fregidora.

- Forn microones.

- Joc de bracos combinats (batedor/triturador).

- Kitchen amb adaptadors.

- Taula per a les demostracions del professor/a.

- Espremedora de citrics.

- Talladora de viandes fredes.

- Abatedor de temperatura.

- Dispensador industrial de rotlle de paper.

- Frigorific per conservar-hi els aliments.

- Taula de treball.

- Aiguera de dues piques.

- Congelador en forma d'armari o de cofre.

- Rentamans amb pedal.

- Esterilitzador de ganivets.

- Balanca eléctrica.

- Farmaciola.

- Contenidor especial per a escombraries de 56 cm de
diametre i 70 cm d'alcaria.

- Eines.

- Bateria.

- Elements de proteccié.

Tipus d'allotjament rural

Area de restaurant bar
- Taula per a servei.
- Tamborets alts per a barra.
- Cadires per a les taules de servei.
- Magquina cafetera.
- Molinets de cafe.
- Termos llet.
- Coberteria.
- Vaixella i pisa per a cafeteria.
- Cristalleria especifica per a bar i cafeteria.
- Jocs de taula.
- Planxa eléctrica o gas.
- Torradora.
- Espremedora de sucs.
- Batedora.
- Utensilis cocteleria. (Acanalador, ratlladora...)
- Petita cava o armari frigorific per a vins (opcional).
- Safates i plates.
- Joc de ganivets (per tallar pa, pernil, salmg, de punta,
per tallar verdures).
- Condiments variats.
- Utensilis de cocteleria.
- Recollidor d’engrunes.
- Comanders.
- Cartes.




Litos i baietes.

Area de neteja

Llit.

Tauletes.

Escriptori.

Armari.

Cadira.

Llum.

Catifa, miralls, quadres.

Armaris encastats amb prestatges per a maquinaria,
accessoris, utensilis per a productes de neteja.
Mostraris de materials.

Armari per a material.

Endolls varis.

Panell de suro.

Espai que simuli una cambra de bany completa amb
aigua corrent i desguassos, dotada de paperera,
banqueta, mirall i aigliera de dues piques.

No s’ha d'interpretar que els diversos espais formatius identificats s’hagin de diferenciar necessariament

mitjancant tancaments.

Les instal-lacions i els equipaments hauran de complir la normativa industrial i higienicosanitaria

corresponent i respondran a mesures d'accessibilitat universal i seguretat dels participants.

El nombre d'unitats que s'han de disposar dels estris, maquines i eines que s'especifiquen en
l'equipament dels espais formatius, sera el suficient per a un minim de 15 alumnes i s’haura

d’incrementar, si s’escau, per atendre un nombre superior d’alumnes.

En el cas que la formacié s’adreci a persones amb discapacitat, es duran a terme les adaptacions i els

ajustaments raonables per assegurar-ne la participacioé en condicions d'igualtat.




