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HOSTELERIA
Y TURISMO

GRADO MEDIO

1 Cocina y gastronomia
1 Servicios en restauracion

GRADO SUPERIOR

1 Agencias de viaje y gestion de eventos
1 Animacion turistica

1 Guia, informacién y asistencias
turisticas

1 Restauracién
1 Gestion de alojamientos turisticos
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HOSTELERIA Y TURISMO

COCINA Y GASTRONOMIA
GRADO MEDIO

Ensefianzas minimas: Real Decreto 1396/2007, de 29 de Octubre (BOE 23/11/07)
Curriculo: ORDEN ESD/3408/2008, de 3 de Noviembre (BOE 28/11/08)

DURACION
2000 horas
PLAN DE FORMACION

En el centro educativo, a través de una
formacion tedrico-practica. Los contenidos
se agrupan en los siguientes modulos
profesionales:

I Ofertas gastrondmicas.

I Preelaboracion y conservacion de
alimentos.

I Técnicas culinarias.

I Procesos bésicos de pasteleria y
reposterfa.

I Productos culinarios.

I Postres en restauracion.

I Seguridad e higiene en la manipulacion
de alimentos.

I Formacion y orientacion laboral.

I Empresa e iniciativa emprendedora.

I Formacion en centros de trabajo.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

“Ejecutar las actividades de preelaboracion,

preparacion, conservacion, terminacion/

presentacion y servicio de todo tipo de
elaboraciones culinarias en el ambito de la
produccion en cocina.”

Podré:

I Ejecutar las elaboraciones culinarias.

I Ejecutar los procesos de preelaboracion
y/0 regeneracion que sea necesario
aplicar a las diferentes materias primas.

I Realizar la decoracion / terminacion de
las elaboraciones.

I Ejecutar los procesos de envasado y/o

conservacion para cada género o
elaboracion culinaria.

I Determinar las necesidades para la
produccion en cocina.

I Recepcionar, aimacenar y distribuir
materias primas.

I Poner a punto el lugar de trabajo,
preparando espacios, maguinaria, Utiles
y herramientas.

I Aplicar los protocolos de seguridad laboral
y ambiental, higiene y calidad durante
todo el proceso productivo.

Estas ensefianzas incluyen los
conocimientos necesarios para:

I Llevar a cabo las actividades de nivel
basico de prevencion de riesgos
laborales.

I Poder obtener el carné de manipulador
de alimentos.

PUESTOS DE TRABAJO QUE PUEDE
DESEMPENAR

I Cocinero.

I Jefe de partida.

I Empleado de economato de unidades
de produccion y servicio de alimentos y
pebidas.




HOSTELERIA Y TURISMO
SERVICIOS EN RESTAURACION

GRADO MEDIO

Ensefianzas minimas: REAL DECRETO 1690/2007 de 14 de Diciembre (BOE 18/01/08)
Curriculo: Orden EDU/2216/2009, de 3 de julio (BOE 12-08-2009)

DURACION
2000 horas
PLAN DE FORMACION

En el centro educativo, a través de una
formacion tedrico-practica. Los contenidos
se agrupan en los siguientes modulos
profesionales:

I Operaciones basicas en bar-cafeteria.

I Operaciones basicas en restaurante.

I Servicios en bar-cafeteria.

I Servicios en restaurante y eventos
especiales.

I El vino y su servicio.

I Ofertas gastronomicas.

I Técnicas de comunicacion en
restauracion.

I Seguridad e higiene en la manipulacion
de alimentos.

I Inglés.

I Formacion y orientacion laboral.

I Empresa e iniciativa emprendedora.

I Formacion en centros de trabajo.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

‘Realizar las actividades de preparacion,
presentacion y servicio de alimentos y
bebidas, asf como las de atencion al cliente
en el ambito de la restauracion.”

Podré:

I Elegir el tipo de servicio de alimentos vy
bebidas que se debe llevar a cabo a
partir de la informacion recibida.

I Preparar espacios, maquinaria, Utiles y
herramientas para la puesta a punto de

las distintas unidades de produccion y/o
prestacion de servicios.

I Ejecutar los procesos y operaciones de
presenvicio y/o postservicio necesarios para
el desarolo de las actividades de produccion
y/0 prestacion de servicios, teniendo en
cuenta el ambito de su ejecucion vy la
estandarizacion de los procesos.

I Desarrollar las actividades de servicio vy
atencion al cliente.

I Ejecutar los distintos procesos de
facturacion y/o cobro.

I Recepcionar, amacenar y distribuir
materias primas.

I Desarrollar las actividades de servicio y
atencion al cliente.

Estas ensefanzas incluyen los
conocimientos necesarios para:

I Llevar a cabo las actividades de nivel
basico de prevencion de riesgos
laborales.

I Poder obtener el carné de manipulador
de alimentos.

PUESTOS DE TRABAJO QUE PUEDE
DESEMPENAR

I Camarero de bar-cafeteria o restaurante.

I Jefe de rango.

I Empleado de economato de unidades
de produccion y servicio de alimentos y
bebidas.

I Barman.

I Ayudante de sumiller.

I Auxiliar de servicios en medios de
transporte.



HOSTELERIA Y TURISMO

AGENCIAS DE VIAJE Y GESTION DE EVENTOS

GRADO SUPERIOR

Ensenanzas minimas: REAL DECRETO 1254/2009, de 24 julio (BOE 05/09/09)
Curriculo: ORDEN EDU/2254/2009, de 3 de julio (BOE 17/08/09)

DURACION
2000 horas

PLAN DE FORMACION

I Estructura del mercado turfstico.

I Protocolo vy relaciones publicas.

I Marketing turfstico.

I Destinos turfsticos.

I Recursos turfsticos.

I Gestion de productos turfsticos.

I Venta de servicios turisticos.

I Direccion de entidades de intermediacion
turfstica.

IInglés.

I Segunda lengua extranjera.

I Proyecto de agencias de viajes y gestion
de eventos

I Formacion y orientacion laboral.

I Empresa e iniciativa emprendedora.

I Formacion en centros de trabajo.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

Programar y realizar viajes combinados y
todo tipo de eventos, vender servicios turfs-
ticos en agencias de viajes y a través de
ofras unidades de distribucion.

Podré:

I Programar vy ofertar vigjes combinados vy
otros servicios turfsticos complejos que se
adecue en calidad, tiempo vy precios a las
demandas del cliente.

I Programar y ofertar servicios para congre-
S0s, convenciones, ferias y otros eventos,
que se adecuen a las expectativas y nece-
sidades y expectativas del cliente.

I Asesorar vy proponer al cliente diferentes
alternativas de servicios turfsticos y andlo-
gos, interpretando sus solicitudes y cali-
brando sus necesidades, para cubrir sus
expectativas.

I Reservar los derechos de uso de servicios
y productos turisticos, calculando las tarifas
a aplicar, emitrr los bonos y documentos
de confirmacion de los mismos.

I Poner en funcionamiento un servicio post-
venta aparejado a la oferta y atender el
cliente para dar respuesta a sus solicitudes
y/0 reclamaciones asegurando su satis-
faccion y la calidad de los servicios.

I Desarrollar tareas de administracion para
cumplir los requisitos legales, econdmicos
y empresariales, incluyendo operaciones
de facturacion, cobros y pagos para asf
poder liquidar econdmicamente con clien-
tes y proveedores.

PUESTOS DE TRABAJO QUE PUEDE
DESEMPENAR

I Jefe/a de oficina de agencia de vigjes.

I Jefe/a de departamento en agencia de viajes.

I Agente de vigjes.

I Consultor/a de viagjes.

I Organizador/a de eventos.

I Vendedor/a de servicios de viaje vy viajes
programados

I Promotor/a comercial de viajes y servicios
turfsticos.

I Empleado/a del departamento de «booking»
O reservas.




HOSTELERIA Y TURISMO
ANIMACION TURISTICA

GRADO SUPERIOR

Ensefianzas minimas: REAL DECRETO 274/2000, de 25 de Febrero (BOE 14/03/00).
Curriculo: REAL DECRETO 278/2003, de 7 de Marzo (BOE 27/03/03).

DURACION
1400 horas
PLAN DE FORMACION

En el centro educativo, a través de una
formacion tedrico-practica. Los contenidos
se agrupan en los siguientes modulos
profesionales:

I Organizacion y gestion de una pequena
empresa de actividades de tiempo libre
y socioeducativas.

I Técnicas de comunicacion para
animacion.

I Juegos v actividades fisicas recreativas
para animacion,

I Actividades y recursos culturales.

I Animacion en el ambito turistico.

I Lengua extranjera.

I Segunda lengua extranjera.

I Formacion y orientacion laboral.

En empresas, al finalizar la formacion en el
centro educativo, completandola vy
realizando actividades propias de la
profesion:

I Formacion en Centros de Trabajo (F.C.T.).

COMPETENCIAS PROFESIONALES

Este profesional sera capaz de:

I Organizar, planificar y gestionar una
pegquefia empresa de actividades de
tiempo libre y socioeducativas.

I Organizar, ejecutar y controlar actividades
de animacion de veladas y espectaculos.

I Ensefar y dinamizar juegos y actividades
fisicas recreativas.

I Organizar, ejecutar y controlar actividades
de animacion cultural.

PUESTOS DE TRABAJO QUE PUEDE
DESEMPENAR

I Animador de hotel.

I Animador de veladas y espectaculos.
I Animador de actividades al aire liore.

I Jefe de departamento de animacion.
I Informador turistico.

I Promotor turistico.

I Transferista.

I Asistente de publicidad y promocidn.



HOSTELERIA Y TURISMO

GUIA, INFORMACION Y ASISTENCIAS TURISTICAS

GRADO SUPERIOR

Ensefianzas minimas: REAL DECRETO 1255/2009, de 24 de julio (BOE 05/09/09)

DURACION
2000 horas

PLAN DE FORMACION

I Estructura del mercado turfstico.

I Protocolo y relaciones publicas.

I Marketing turistico.

I Destinos turfsticos.

I Recursos turfsticos.

I Servicios de informacion turfstica.

I Procesos de gufa y asistencia turistica.

I Disefio de productos turisticos.

I Inglés.

I Segunda lengua extranjera.

I Proyecto de gufa, informacion y asistencia
turfsticas.

I Formacion y orientacion laboral,

I Empresa e iniciativa emprendedora.

I Formacion en centros de trabajo.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

Planificar, promocionar e informar sobre
destinos turisticos de base territorial, guian-
do y asistiendo a viajeros y clientes en los
mismos, asi como en terminales, medios de
fransporte, eventos y otros destinos turisticos.
Podré:

I Asesorar e informar al turista tanto en pun-
tos de informacion como en viaje o destino,
teniendo en cuenta las normas de protocolo
basicas, empleando los medios técnicos
mas adecuados en funcion del cliente, vy
asf lograr una prestacion de servicio satis-
factoria v la fidelizacion del visitante.

I Guiar y asistir a vigjeros en vigjes, traslados
0 visitas, empleando las estrategias de

comunicacion, consiguiendo la satisfaccion
de éstos.

I Informar y conducir a turistas y viajeros,
fomentando el respsto por la riqueza del
patrimonio cultural y natural.

I Coordinar las operaciones de los diferentes
tipos de eventos, prestando asistencia a
los clientes en los casos que asf lo requieran.

I Atender las contingencias, imprevistos y
quejas que puedan surgir y afectar a viaje-
ros y situaciones, solucionando los proble-
mas que ocasionen permitiendo un desa-
rrollo adecuado del servicio.

I Prestar senvicios especfficos al cliente en
medios de transporte, asf como en termina-
les de vigjeros (aeropuertos y estaciones)
cumpliendo las formalidades propias de
estos procesos de manera adecuada.

PUESTOS DE TRABAJO QUE PUEDE
DESEMPENAR

I Guia local.

I Guia acompafiante.

I Guia en emplazamientos de bienes de
interés cultural,

I Informador/a turistico/a.

I Jefe/a de oficinas de informacion.

I Promotor/a turfstico/a.

I Técnico/a de empresa de consultoria turistica.

I Agente de desarrollo turfstico local.

1 Azafata/Asistente en medios de transporte
terrestre o marftimo.

I Asistente en terminales (estaciones, puertos
y aeropuertos).

I Encargado/a de facturacion en terminales
de transporte.

I Asistente en ferias, congresos y convenciones.
Encargado/a de servicios en eventos.




HOSTELERIA Y TURISMO
RESTAURACION

GRADO SUPERIOR

Ensefanzas minimas: REAL DECRETO 2218/1993, de 17 de Diciembre (BOE 09/03/94).
Curriculo: REAL DECRETO 142/1994, de 4 de Febrero (BOE 11/03/94).

DURACION
2000 horas
PLAN DE FORMACION

En el centro educativo, a través de una
formacion tedrico-practica. Los contenidos
se agrupan en los siguientes modulos
profesionales:

I Procesos de cocina.

I Procesos de pastelerfa y panaderia.

I Procesos de servicio.

I Administracion de establecimientos de
restauracion.

I Marketing en restauracion.

I Lengua extranjera.

I 2° lengua extranjera.

I Relaciones en el Entorno de Trabajo.

I Formacion y Orientacion Laboral.

En empresas, al finalizar la formacion en el
centro educativo, completandola vy
realizando actividades propias de la
profesion:

I Formacidn en Centros de Trabajo (F.C.T.).

COMPETENCIAS PROFESIONALES
Este profesional sera capaz de:

I Organizar y supervisar los procesos de
aprovisionamiento, realizacion vy
conservacion de elaboraciones culinarias,
prestando asistencia técnica y operativa.

I Organizar y supervisar los procesos de
aprovisionamiento, realizacion vy
conservacion de productos de pasteleria,

reposteria y panaderia, prestando
asistencia técnica y operativa.

I Organizar y supervisar los procesos de
aprovisionamiento de bebidas y
realizacion del servicio de alimentos y
bebidas, prestando asistencia técnica y
operativa y dando asesoramiento y
atencion especiales a los clientes.

I Planificar establecimientos, éreas o
departamentos de produccion y /o
servicio de alimentos y bebidas y realizar
el control de su explotacion.

I Disenar y comercializar ofertas
gastrondmicas en distintos tipos de
establecimientos, dreas o departamentos
de restauracion.

PUESTOS DE TRABAJO QUE PUEDE
DESEMPENAR

I Jefe de economato y bodega.

I Jefe de comedor/director de restauracion
0 banquetes.

I Jefe de compras.

I Director de produccion.

I Director de alimentos y bebidas.

I Responsable de dimentacion en un catering.

I Consultor.

Al insertarse laboralmente en un puesto de
trabajo concreto de los relacionados
anteriormente, puede conseguir diferentes
especializaciones, para lo cual necesitara
un perfodo de adiestramiento y adaptacion
en este puesto de trabajo. Dicha
especializacion dependera del tipo de
establecimiento.



HOSTELERIA Y TURISMO

GESTION DE ALOJAMIENTOS TURISTICOS

GRADO SUPERIOR

Ensefianzas minimas: REAL DECRETO 1686/2007, de 14 de diciembre (BOE 15-01-08)
Curriculo: Orden EDU/2254/2009, de 3 de julio (BOE 17-08-2009)

DURACION
2000 horas
PLAN DE FORMACION

En el centro educativo, a través de una
formacion tedrico-practica. Los contenidos
se agrupan en los siguientes modulos
profesionales:

I Estructura del mercado turistico.

I Protocolo vy relaciones publicas.

I Marketing turistico.

I Direccion de alojamientos turfsticos.

I Gestion del departamento de pisos.

I Recepcion y reservas.

I Recursos humanos en el alojamiento.
I Comercializacion de eventos.

I Inglés.

I Segunda lengua extranjera.

I Proyecto de gestion de Alojamiento Turistico.
I Formacion y orientacion laboral.

I Empresa e iniciativa emprendedora.

I Formacioén en Centros de Trabajo.

COMPETENCIAS PROFESIONALES

“‘Organizar y controlar establecimientos de
alojamiento turistico, aplicando las politicas
empresariales establecidas, controlando
objetivos de los diferentes departamentos,
acciones comerciales y los resultados
econdmicos del establecimiento, prestando
el servicio en el drea de alojamiento.” Podre:

I Coordinar los servicios propios de los
establecimientos de alojamiento turistico,
disponiendo las estructuras organizativas
optimas para la gestion y control de sus
departamentos.

I Andlizar el mercado y comercializar el producto
ase propio del aojamiento, asli como los
senvicios y productos complementarios.

I Organizar y promocionar eventos en el

propio establecimiento.

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

I Controlar y supervisar el departamento de
recepcion, pudiendo prestar el servicio, en
SU €aso, y asegurando la atencion al cliente
con los niveles de calidad establecidos.

I Organizar y promocionar eventos en el
propio establecimiento, en coordinacion
con los diferentes departamentos
implicados, gestionando los recursos
humanos y materiales necesarios.

I Supenvisar la correcta atencion al cliente,
el senvicio postventa y la gestion de quejas
y reclamaciones.

Estas ensefianzas incluyen los conocimientos

necesarios para obtener el certificado de

Técnico de Prevencion de Riesgos Labordles,
nivel basico, establecidas en el RD.39/1997
de 17 de enero.

PUESTOS DE TRABAJO QUE PUEDE
DESEMPENAR

I Subdirector de alojamientos de
establecimientos turisticos.

I Jefe de recepcion.

I Encargado de reservas.

I Jefe de reservas.

I Coordinador de calidad.

I Gobernanta o encargada general del
servicio de pisos y limpieza.

I Subgobernanta o encargada de seccion
del servicio de pisos y limpieza.

I Gestor de alojamiento en residencias,
hospitales y similares.

I Gestor de alojamiento en casas rurales.

I Coordinador de eventos.

I Jefe de ventas en establecimientos de
alojamientos turfsticos.

I Comercial de establecimientos de
alojamientos turfsticos.
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