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l]l a publicacion Hosteleria y Turismo, continda la serie de
. monografias sobre las diferentes familias de la nueva
“wwFormacion Profesional, que irdn apareciendo a medida
que el catalogo de titulos se publique en el Boletin Oficial del
Estado.

Es necesario destacar, en primer lugar, que la nueva
Formacién Profesional surge para dar una respuesta eficaz a
las necesidades del mundo del trabajo; con un esquema flexi-
ble que permite |la adecuacién a los cambios tecnoldgicos en
los diferentes procesos productivos. Los planes de formacién
de cada uno de los titulos han sido elaborados tanto por
expertos en educacion, como por técnicos del sistema pro-
ductivo de cada uno de los sectores, contando con el consen-
so de los agentes sociales implicados.

El objetivo fundamental que se persigue con la edicion de
estas monografias, es dar a conocer los nuevos titulos de
Formacion Profesional, abarcando todos los aspectos relacio-
nados con ella (curriculos, formas de acceso, salidas a otros
estudios, etc). Sin embargo, como complemento necesario, se
incluye también en todos los casos un andlisis socioeconomi-
co que permite clarificar los ambitos de accién de la familia
profesional en el entorno productivo, asi como sus grandes
magnitudes econdmicas.

Igualmente el capitulo o blogue Il de las monografias intenta
establecer una correlacién entre los distintos modelos de
ordenacion coexistentes en la actualidad; interrelacién nece-
saria si observamos la confusién que tal coexistencia produce
a veces en el publico en general.

Los destinatarios de esta serie de publicaciones son todos
aquellos interesados en la Formacion Profesional (padres,
alumnos, profesores, trabajadores, empresarios), pues a
todos ellos afectara en una u otra medida la reforma acometi-
da en este terreno. Todos ellos han de ser participes en el
buen desarrollo futuro de este tipo de ensenanza. La busque-
da de un auditorio global por un lado, y la dificultad de divul-
gacion nacida de la especificidad técnica de algunas materias
por otro, han creado a los autores algun problema de redac-
cion de cara a la correcta comprension de los textos. Es por
ello que en todas las monografias se incluye un glosario para
aclarar aguellos términos menos comunes o de dificil com-
prension.

En esta linea serian muy Utiles para el equipo editorial, las
sugerencias que los lectores consideren oportunas para clari-
ficar en la medida de lo posible los contenidos, y mejorar las
proximas ediciones.
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EL SECTOR PRODUCTIVO DE
LA HOSTELERIA Y EL TURISMO
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BREVE APUNTE HISTORICO

a idea de que el turismo esta siempre relacionado

con los viajes y el descanso le atribuye sus dos

caracteristicas esenciales: desplazamiento fuera
del lugar de residencia y disfrute del tiempo de ocio.

Aln asi parece conveniente ofrecer una definicién mas
cientifica del turismo que, recogiendo esa idea intuitiva,
permita también tener en cuenta todos los elementos
significativos que constituyen el hecho turistico.
Consideramos turismo el "conjunto de actividades que
realizan las personas durante sus viajes y estancias en
lugares distintos al de su entorno habitual, por un perio-
do de tiempo consecutivo inferior a un ano, con fines de
0ocio, por negocios y otros motivos".

La realizacion de ese "conjunto de actividades" implica el
consumo de unos bienes y servicios pertenecientes a
diferentes sectores econdmicos (transporte, alojamien-
to, alimentacion, servicios publicos, etc). Esto plantea
dificultades de delimitacion del sector.

La actividad turistica es una "agrupaciéon de servicios"
gue se complementan y cuya actividad se extiende de
forma directa por distintos sectores de la economia y de
forma indirecta por todos, por lo que su estudio se hace
complejo y heterogéneo.

La Familia Profesional objeto de la presente monografia
se ha denominado hosteleria y turismo. Podrian surgir
dudas acerca de la relacién entre dichas actividades: la
hosteleria y el turismo ¢son sectores diferentes?.

El sector de hosteleria engloba los establecimientos que
prestan alojamiento turistico y servicios de alimentacién
y bebidas. Una parte de la hosteleria, la referida al aloja-
miento, es un servicio claramente turistico, pero no ocu-
rre lo mismo con la restauracion. Los establecimientos
de este subsector sirven alimentos y bebidas tanto a
turistas como a residentes (es obvio que cuando los tra-
bajadores de una empresa acuden a un comedor colecti-
vo no estan haciendo turismo). Deducimos, por tanto,
gue una parte de la hosteleria no presta servicios turisti-
cos. Aun asi, y con el fin de facilitar el estudio del sector
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y ofrecer datos, no haremos diferencia entre los servi-
cios hosteleros que son servicios turisticos y los que no.

Para empezar a hablar de los origenes del turismo en
Espana tendriamos que trasladarnos a principios de este
siglo, cuando las familias adineradas y los aristocratas
comienzan a viajar con fines de ocio y descanso. No
retrocedemos mas en el tiempo, pues los viajes, las
ventas, mesones, posadas o fondas que nos describe la
literatura anterior no tienen nada que ver con lo que
mds tarde vendria a aparecer como consecuencia del
cambio profundo que puso en marcha la Revolucion
industrial del siglo XVIII.

La estructura turistica de la primeras décadas del siglo

XX estaba formada por grandes hoteles, balnearios y

establecimientos familiares que se dirigian a una clien-

tela de élite. En esta época aparecen hoteles como el

Ritz y el Palace en Madrid, el Alfonso XlII de Sevilla, el

M? Cristina de San Sebastian, etc, todos ellos con un

marcado caracter de distincion social. En estos primeros .
anos el turismo era considerado como un privilegio de

determinadas clases sociales.

Este turismo incipiente se interrumpe con el inicio de la
Guerra Civil para retomarse timidamente en los anos
cuarenta y alcanzar su auge en la siguiente década.

El verdadero despegue del turismo se produce cuando
los trabajadores empiezan a tener vacaciones pagadas.
Ademas, a partir de 1.950 se dan en nuestro pals una
serie de condiciones favorables para el desarrollo turis-
tico. Por un lado, Espana se abre al exterior y por otro,
los paises europeos se han recuperado de la || Guerra
Mundial. La existencia de facilidades para conseguir cre-
ditos y el terreno barato hacen que se empiecen a cons-
truir masivamente establecimientos hosteleros princi-
palmente en la costa del Mediterréneo vy las islas. Por
otro lado se potencian los transportes, se desarrolla la
infraestructura viaria y aumentan las inversiones extran-
jeras. La planta hotelera en estos anos se quintuplica lle-
gando a ser una de las primeras del mundo. Comienza
en Espana el turismo de masas procedente en su mayo-
rfa de Europa y en los afnos 60 el fendmeno de la expan-
sion del turismo cobra verdadera fuerza y empuije.

Es interesante apuntar el gran cambio en la forma de
pensar de los ciudadanos que se produce a estas altu-



ras del desarrollo turistico. El hecho de realizar un viaje
por diversion o placer deja de ser considerado un “arti-
culo de lujo" propio de un determinado estatus social
para convertirse en algo accesible para la mayoria. La
necesidad de consumir servicios turisticos pasa por
encima de otras muchas cosas.

Desde el comienzo de esta expansion, el crecimiento ha
sido progresivo, pero de forma menos acelerada que en
sus inicios. No obstante el sector turistico también se ha
visto afectado por las crisis, como la de los anos 70 o la
de finales de los 80, debida esta Ultima a la fuerza de la
peseta en el exterior y la crisis general en Europa. AUn
asi es interesante apuntar que la actividad turistica se ve
menos afectada en momentos de crisis que otros sec-
tores, manteniendo siempre una situacion aceptable.

En la actualidad volvemos a vivir un momento de gran
fuerza del turismo en Espana. Bien es verdad que el
espectacular crecimiento de este afo puede ser, en
parte, un fenémeno coyuntural ya que a los extranjeros
les resulta més barato venir a Espana debido a las deva-
luaciones que ha sufrido la peseta y, ademas, los paises
directamente competidores como Tunez, Turquia y la
antigua Yugoslavia se encuentran en una dificil situa-
cién. Pero no conviene olvidar que también influye en
esto el gran esfuerzo de mejora de la calidad de los ser-
vicios y de las infraestructuras realizado por el sector
durante los Ultimos anos.
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DESCRIPCION DE LOS SECTORES

Elturismo es, con diferencia,
la primera industria nacional,
por el nimero de empleos
que genera y por las divisas
que aporta. En Espafa mas
de un millén y medio de per-
sonas viven directamente del
turismo, lo que representa el
12% de las personas que tra-
bajan en nuestro pais.

Desde el comienzo de la
expansion del turismo en la
década de los 50, su creci-
miento ha sido progresivo y
ha estado considerablemen-
te vinculado a los incremen-
tos de renta o riqueza de los
paises demandantes. Espana
ha sido tradicionalmente un
pais ofertante y en el marco
internacional es una de las
grandes potencias

Antes de reflejar una serie de
datos significativos que nos
ofrezcan unaidea de laimpor-
tancia de la actividad turistica
dentro de nuestro pais, es
conveniente hacer una breve
aclaracion conceptual sobre
los términos turista, excursio-
nistay visitante:

"Visitante” es toda persona
que se desplaza por un perio-
do no superiora 12 meses a
un lugar distinto de aquel en el
gue tiene su residencia y cuyo
motivo principal no es realizar
una actividad que se remune-
re en el lugar visitado. Los visi-
tantes incluyen turistas vy
excursionistas. Los “turistas”
son visitantes que pernoctan
mientras que los “excursio-
nistas” son visitantes del dia.

Fig. 1.- POSICION DE ESPANA DENTRO DEL TURISMO
MUNDIAL (1.992)

Turismo Internacional % %
Receptivo Turismo Divisas
Alemania 3.4 4,0
7Austria 41 5,1
Espana 7.6 7.6
Estados Unidos o D i £
Francia 12,3 | 8,0
7G'rc;(,:ia 3 1,9 0,9
Italia A
Reino Unido 3,8 Aot
Restc;aél rhundo 51,6

FUENTE: Organizacidn Mundial del Turismo (OMT)
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Espana como
destino
turistico

¢Cuél ha sido la causa que ha
hecho de Espana uno de los
principales destinos turisticos
tanto para residentes como
para extranjeros?. Segun J.R.
Diaz Alvarez! “Las posibilida-
des turisticas de un territorio
guardan estrecha dependen-
cia con la proximidad del mis-
mo a las areas demandan-
tes,..con la accesibilidad de
ese territorio y con la ampli-
tud de los espacios suscepti-
bles de ser usados para una
acogida del turista”.

Seguin ésto las posibilidades
turisticas de Espana son
muchas:

Proximidad a las areas
demandantes. Espana se
encuentra préxima a los
pueblos consumidores,
pues més del 70% de los
turistas que se mueven en
el mundo son europeos y
son éstos nuestros princi-
pales clientes.

Fig. 2.- EVOLUCION DE LA CIFRAS DEL
TURISMO EN ESPANA

Visiantes
xtranjeros

g
Iz

23285 (%)

T T
1984 1986 1988

Fuente: Secretaria General de Turismo.

Accesibilidad. La accesi-
bilidad por mar y por aire
puede considerarse al
mismo nivel que la de los
paises desarrollados del
resto de Europa. Estoy la
condicién de insularidad
de algunos de nuestros
principales destinos turis-
ticos hacen que la modali-
dad de acceso preponde-
rante para llegar a nuestro
pais sea el transporte
aéreo. No ocurre asicon el
transporte terrestre que
ha sido hasta ahora uno de
nuestros puntos débiles,
ya que lared viaria todavia
se encuentraen inferiores
condiciones con respecto
a la europea, aunque ha
mejorado sensiblemente,
y los ferrocarriles espano-
les son de dificil conexién.

Espacios turisticos. La
potencialidad de Espana
desde este punto de vista
es especialmente desta-
cable pues cuenta con un
excelente clima, cientos
de kilémetros de costas,
dos archipiélagos estraté-
gicamente situados, innu-
merables contrastes pai-
sajisticos, culturales vy
arquitecténicos, gran ri-
gueza en el patrimonio cul-
tural, espacios naturales
en buen estado de conser-
vacion, etc. Todo ello hace
de nuestro pals un esce-
nario especialmente apto
para propiciar un aprove-
chamiento turistico.



En 1992 entraron por nues-
tras fronteras 55 millones de
visitantes extranjeros y se
ingresaron 2.265 millones de
dolares por este concepto, lo
que nos coloca en la tercera
posicion mundial en cuanto a
numero de turistas e ingresos
por turismo extranjero. En
1993 estas cifras aumentaron
siendo el nimero de visitan-

tes de 57 millones de perso-
nas y el de ingresos 2.540
millones. El presente ano
1.994 esté siendo un ejercicio
histérico pues se prevé que
los ingresos por turismo ron-
den los tres billones de pese-
tas y el nimero de visitantes
los 60 millones (ver figuras 2y
B

Fig. 3
VISITANTES | INGRESOS PROCEDENTES DEL EXTRANJERO
EXTRANJEROS | PORTURISMO [EN MILES DE MILLONES DE PTAS)
1992 55.330.716 2.265,1
1993 57.263.351 2.540
1994 60.000.000 (*) 3.000 (*)

(*) Estimacion Fuente: S.G.T. y estimaciones

Estos visitantes provienen en
su mayoria de paises de nues-
tro entorno, tal como refleja la
figura 4. Asf observamos que
el mayor nimero de visitan-
tes son portugueses o fran-
ceses, esto no quiere decir
gue sean nuestros principales
mercados ya que muchas de
estas personas pasan nues-
tras fronteras en el dia, es
decir, son excursionistas, y su

gasto de renta es mucho
menor que el de un turista
gue pernocta. Si compara-
mos las figuras 4 y 5 observa-
mos, por ejemplo, gue sien-
do Portugal, junto con
Francia, el pais de proceden-
cia del mayor nimero de visi-
tantes tiene el menor nimero
de estancias hoteleras.

Fig. 4.- ESTANCIAS HOTELERAS DE TURISTAS
EXTRANJEROS

50

40

-
- .

- P
. >
10 . .
- .
. . . # v 4 >
A & . A A
. - p . i el
. . . -
- . . P -

T T T T T
Otros  Alemania R.Unido Benelux  Francia

T T T
halia  E.Unidos Portugal

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica.

La demanda
turistica

i
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Fig. 5.- DISTRIBUCION DEL TURISMO
EXTRANJERO POR PAISES
DE PROCEDENCIA

Francia 21,3%

Estados Unidos 1,5%

Portugal 20,9%

Reine Unido 11,8%

Benelux 6,3%

2\ Alemania 14,0%

| hatia 3,3%

Otros 20,9%

Fuente: Instituto Nacional de Estadistica.

En estos momentos los prin-
cipales mercados emisores
para Espana son Alemania y
Reino Unido.

Pero el peso de la actividad en
nuestro pais no sélo viene
dado por el turismo extranjero
sino que también es de vital
importancia el turismo inte-
rior, que ha mantenido un
constante crecimiento desde
sus inicios.

En 1992, seguin un estudio de
la SGT, salieron de vacaciones
un 44,5% de los espanoles y
algo més del 17% de ellos
realizaron méas de un viaje por
motivos de ocio. La mayoria
de las personas que salieron
de vacaciones lo hicieron den-
tro de nuestras fronteras
(86,4%), siendo la playa el
lugar preferido (563,7%),
seguido de las zonas de inte-
rior {19,1%), la montana
(15,8%) y la ciudad (10,3%),
porcentaje este Gltimo mas

alto del habitual debido a la
Expo 92 en Sevilla y los
Juegos Olimpicos en Barce-
lona.

El porcentaje de espanoles
gue viaja al extranjero ha dis-
minuido. En 1.991 era un
14% de los que salian de
vacaciones y en el ano 1.994
ha pasado al 9%. Ademas
estas cifras tienden a estan-
carse o disminuir levemente
en beneficio del turismo
nacional. Los principales des-
tinos de estos ultimos son
algunos paises dela U.E., pre-
ferentemente los limitrofes:
Portugal y Francia, seguido de
Américay Europa del Este.

LA OFERTA TURISTICA

En la actividad turistica el pro-
ducto terminado es en reali-
dad un bien intangible, aun-
gue se utilicen soportes fisi-
cos para su consecucion. Es



frecuente identificar en este
sector los términos produc-
cién y consumo, ya que solo
se considera producido ague-
llo gue se sirve y se vende.

Al igual gue en otros merca-
dos, en el turistico existen
diferentes productos para dar
respuesta a las diferentes
expectativas y motivaciones
de lademanda. El “Libro blan-
co del turismo espanol”
(Secretaria  General de
Turismo.: S.G.T. 1.992) distin-
gue los siguientes productos
turisticos: Turismo de sol y
playa (principal y mas consoli-
dado producto turistico de
Espana), turismo wurbano,
turismo itinerante, turismo
rural, turismo verde, turismo
deportivo, turismo nautico,
turismo de salud, turismo de
golf, turismo de nieve, turis-
mo de caza y pesca, turismo
de exposicionesy congresos,
turismo de incentivos y otros
tipos diversos de turismo
como safaris, cruceros, par-
ques de atracciones, etc.

Actualmente en Espana, debi-
doalas tendencias de diversi-
ficaciéon del producto vy a las
nuevas necesidades de la
demanda, algunas de estas
modalidades estan cobrando
verdadero auge. Son turis-
mos especificos que no bus-
can unademanda masiva,

Turismo nadutico: Se ha
desarrollado rapidamente
a partir de 1980 especial-
mente en la costa medite-
rranea, aungue la oferta de
amarres crece mucho
méas despacio que la
demanda. Para los préxi-
MOos anos se prevé una
ampliacion de un 6% apro-
ximadamente de la capa-

cidad total de amarres
existentes en el Medite-
rraneo Espafol.

Turismo de golf: Se ha
estimado que el merca-
do europec de golfistas
para el ano 2.000 sera
aproximadamente de 16
millones de jugadores, lo
gue ofrece excelentes
perspectivas para el
desarrollo de este depor-
te. Actualmente existen
136 campos de golf en
Espafia. Andalucia, Cata-
luna, Madrid, Baleares vy
Valencia son las comuni-
dades que absorben el
mayor ndmero de cam-
pos.

Turismo rural: Es un
producto  tipicamente
europeo que se define
como el aprovechamien-
to turistico en espacio
rural siempre gue cum-
pla con las siguientes
condiciones: gue se trate
de un turismo difuso,
que sea respetuoso con
el patrimonio natural vy
cultural, que implique la
participacion activa de la
poblacion local y que
mantenga las actividades
tradicionales del medio
huyendo del gigantismo
y del monocultivo turisti-
co.

En Espafa empieza a
despegar y, aungue toda-
via tiene menor desarro-
llo gue en otros paises
de la Comunidad, se con-
sidera un producto de
calidad muy prometedor.

Turismo de congresos
convenciones e incenti-
vos: Cobra especial

e
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importancia en las zonas
urbanas. Madrid, por
ejemplo, se encuentra
entre las diez ciudades
del mundo que realizan
mas de cien congresos
internacionales al afo.
Otras ciudades importan-
tes en este sentido son
Barcelona, Salamanca,
Granada, San Sebastian,
Malaga y Puerto de la
Cruz.

Turismo de nieve: La
tendencia de la demanda
de este tipo de turismo
es creciente, aungue al
ser un producto bastante
mas consolidado, este
crecimiento no es tan
espectacular como en
las otras modalidades.
En Espana existen ac
tualmente 27 estaciones
de esqui en funciona-
miento. La demanda de
turismo de nieve es fun-
damentalmente interna.

El producto turistico esta
compuesto por el conjunto de
servicios que se ofrecen al
visitante. Estos servicios son
prestados por una serie de
establecimientos pertene-
cientes a los siguientes sub-
sectores:

e Alojamiento.

* Restauracion.

e Ofertacomplementaria.

* |ntermediacion y distribu-

cion de la oferta turistica.
* Ordenacion Turistica.

Es importante senalar que,
en ocasiones, la delimita-
cion de estos subsectores
no es muy nitida, es fre-
cuente que dos o mas acti-
vidades productivas se den
en la misma unidad de
explotacion.

Dentro de la actividad de
alojamiento se encuentran
los servicios prestados por
los establecimientos de hos-
pedaje, hoteleros y extraho-
teleros: hoteles, hostales vy
pensiones, fondas y casas
de huéspedes, campamen-
tos turisticos y apartamen-
tos turisticos declarados,
establecimientos de multi-
propiedad, etc.

La restauracion recoge
aquellas empresas que pres-
tan servicios de comida vy
bebida, estos son: restau-
rantes, casas de comida,
comedores de colectivida-
des, cafeterias, café-bares,
tabernas, etc.

Consideramos oferta com-
plementaria al conjunto de
establecimientos que pres-
tan servicios relacionados
con el ocio y no encuadra-
dos en las anteriores activi-
dades productivas.

La intermediacion y distri-
bucion de la oferta turistica
se lleva a cabo a través de
las agencias de viajes y
“tour operadores”. Su fun-
cién es poner en contacto a
los prestatarios de los servi-
cios con los consumidores.

La ordenacion turistica esta
a cargo principalmente del
sector pUblico y realiza labo-
res de informacion, planifica-
ciény promocion turistica. Su
objetivo es promover el turis-
mo a nivel local, regional,
nacional o internacional, e
informar a los turistas sobre
las posibilidades que existen
para el disfrute del lugar.



ALOJAMIENTO

Dentro de la actividad de alo-
jamiento se encuentran,
como hemos dicho, los esta-
blecimientos que prestan ser-
vicios de hospedaje.

En la Gltima década el mayor
crecimiento se produce en los
campamentos turisticos, los
hoteles muestran una evolu-
cion positiva pero mas mode-
raday los hostales reducen su
indice de crecimiento.

La oferta de plazas hoteleras
entre 1983y 1993 se haincre-
mentado enun 12%. La rela-
cion entre plazas extrahotele-
ras y hoteleras es de aproxi-
madamente once veces en
favor de las primeras.

Es interesante comentar las
relaciones de la industria
hotelera con los operadores
turisticos o tour operadores.
Esta relaciéon es de mutua
dependencia. Segun datos
oficiales un 50% de los turis-
tas que llegan a Espana lo
hacen a través de los opera-
dores, y un 50% del negocio
de la mayoria de los grandes
operadores europeos es el
turismo hacia Espana. Las

condiciones de contratacion
con los operadores turisticos
han sido siempre un tema
polémico y los hoteleros han
tenido poca fuerza en la nego-
ciacion de estas condiciones.
Enlos anos de auge econémi-
co el hotelero conseguia ven-
der a los operadores a unos
precios razonablemente ren-
tables, pero con la crisis del
sector a partir del ano 90 los
operadores llegaron a contra-
tar a un precio que no llegaba
a ser rentable para los hote-
les.

En la Familia Profesional de
Hosteleria y Turismo hemos
considerado también los alo-
jamientos no turisticos como

Fig. 6- NUMERO DE ALOJAMIENTOS TURISTICOS (1993)

ESTABLECIMIENTOS Numero
Hoteles 5-4 estrellas 633
Hoteles 3-2 y 1 estrella 4.399
Hostales y pensiones 4.702
Fondas y Casas de Huéspedes' 12.679
Campamentos turisticos 1.039
Apartamentos turisticos declarados 124.610
Paradores de Espana 85
Albergues juveniles 147

Fuente; Movimiento Turistico. S.G.T.
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son colegios mayores, resi-
dencias, clinicas, hospitales,
etc, pues estudiando la reali-
dad productiva se ha observa-
do que la competencia profe-
sional necesaria para la pres-
tacion de los servicios propios
del hospedaje no varia en fun-
cion del caracter turistico o no
turistico delalojamiento.

RESTAURACION

El objetivo del sector de res-
tauracion es prestar servicios
de alimentacion y bebidas
tanto a turistas como a resi-
dentes. La oferta en este sen-
tido es amplisima y da res-
puesta a los muy diferentes
gustos y necesidades de la
demanda. Desde los restau-
rantes de lujo, pasando por las
pizzerias, las tabernas o las
empresas de “catering”, con-
viven en este sector estable-
cimientos de todo tipo.

Elsector de la restauracion ha
mantenido en los ultimos
anos un proceso de creci-
miento rapido respecto al
volumen total de la economia,
superando ampliamente el
crecimiento del sistema eco-
némico. Los consumidores,
bien como turistas o como
residentes, han ido dedican-
do una cuota cada vez mayor
de sus recursos al gasto en
esta clase de servicios. El

desarrollo econémico en
Espana, asi como el cambio
en los habitos socioculturales
(falta de tiempo, incorpora-
cion de la mujer al trabajo,
comodidad, etc.) han servido
para potenciar y animar el
inmenso campo de posibili-
dades que existe en el sector
de larestauracion. La realidad
es que el espanol cada vez
realiza mas comidas fuera de
casa.

Dentro del sector de la restau-
racion no soélo se encuentra la
Restauracién comercial, sino
que cada vez cobra mas fuerza
la Restauracion colectiva.

La restauracion colectiva:

El sector dedicado a la restau-
racién de grandes colecti-
vos, " fast-food"” y “ catering”
es un campo en continuo cre-
cimiento dentro de la realidad
econdmica de nuestro pais.
Este crecimiento se esta pro-
duciendo fundamentalmente
en zonas donde existe una
fuerte actividad industrial y
del sector servicios, concre-
tamente aquellas ciudades
gue disponen de un cinturén
industrial que absorbe una
gran cantidad de poblacion
activa como Madrid y provin-
cia, Barcelona, Bilbao, Sevilla,
Valencia y Zaragoza funda-
mentalmente.

Fig. 7-ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION
TRADICIONAL (1992)

Restaurantes 53.145
Cafeterias 13.160
Cafés bares 174.360

Fuente: “El sector de la restauracion”. (FE.R.) 1993,



Desde hace aproximadamen-
te 20 anos, se vienen implan-
tado en estas poblaciones
empresas de “catering” vy
colectividades que se han
especializadoy adaptado a las
necesidades y cambios del
mercado en los sectores
industrial o empresarial, esco-
lar, universitario, tercera edad,
etc. y actualmente, en institu-
ciones publicas de la Sanidad,
Penitenciaria vy Fuerzas
Armadas, surgiendo, a su
sombra, otras muchas em-
presas de caracter familiar.

El sector de colectividades
tiene un peso fuerte en la eco-
nomia del pais por su volu-
men de negocio millonario y
por la gran cantidad de pues-
tos de trabajo que ha genera-
doy gue en un futuro préximo
se preve seran doblados con
creces.

Ya en 1990 se servian en
Espana 4,5 millones de comi-
das en la restauracion publi-
ca, las colectividades y el
“catering”, sin contar con el
sector institucional.

Fig. 8.- ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION COLECTIVA

SECTORES EN LOS QUE VOLUMEN DE VOLUMEN DE
OPERA EMPLEO NEGOCIO
Empresas, colegios, Tercera Edad,
Universidades, Ministerios, etc., Restauracién 18.000 92.000
hospitalaria, Fuerzas Armadas, Instituciones (en mill. pts.)

penitenciarias, Otras colectividades,

"Fast food”.
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OFERTA
COMPLEMENTARIA

El conjunto de estableci-
mientos que prestan servi-
cios relacionados con el ocio
es muy amplio y variado.

Los datos ofrecidos en este
sector no son muy fiables ya
que, por ejemplo, el nimero
de discotecas o tablaos fla-
mencos son evidentemente
muchos mas en el territorio
nacional, pero existen
muchos locales que estan
dados de alta como bares,
pubs, etc, aunque realmen-
te su modalidad sea otra.

Si conviene senalar la clara
tendencia de crecimiento de
este subsector debida al
interés, cada vez mayor por
parte de turistas y residen-

tes, en diversificar y hacer
activo su tiempo libre. En
los ultimos anos han ido sur-
giendo un buen numero de
empresas dedicadas a la
prestacion de servicios rela-
cionados con el ocio,
mediante la organizacion de
actividades deportivas, cul-
turales, etc., que no se
incluyen en la tabla anterior
por no disponer de datos.

Fig. 9.- OFERTA COMPLEMENTARIA (1992)

ESTABLECIMIENTOS Niamero
Estacionés termales 128
En alta montana 541
Casinos de juego 22
Estaciones de esqui 27
Parques de atracciones 7
Campos de golf 136
Pargues acuéaticos 31
Salas de fiesta 807
Discotecas 7.403
Tablaos flamencos 118
Cafes-teatro 12
Cafés-concierto 20
Salas de baile 343
Variedades 36

FUENTES 5.G T., Federacion de Asociaciones y Estudio Sectorial



AGENCIAS DE VIAJES

La intermediacioén y distribu-
cion de la oferta turistica se
lleva a cabo a través de las
agencias de viajes y “turo-
peradores”. La evolucion de
este subsector en los Ulti-
mos 10 anos ha sido positi-
va y constante, sobre todo
en lo referente a agencias
mayoristas siguiendo la ten-
dencia de concentracion e
integracion que, para hacer
frente a las necesidades del
mercado, se ha generalizado
en el resto de los paises
comunitarios.

{Qué hacen las agencias
de Viajes?

Las actividades de las agen-
cias de viajes dependen de
su condicion de mayoristas
0 minoristas. La actividad
fundamental de las agencias
de viajes mayoristas es el
diseno, creacion y comercia-
lizacion de programas. En
las tablas se reflejan los pro-
gramas de mayoristas mas
vendidos por las minoristas
y las actividades realizadas
con mas frecuencia en las
agencias minoristas.

Fig. 10.- AGENCIAS DE VIAJES EN ESPANA (1993)

CENTRALES SUCURSALES
Mayaoristas 96 79
Mayoristas- minoristas 205 1.182
Minoristas 2.160 1.470
TOTALES 2.461 2731

Fuente; S.G.T.
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Fig. 11.- PROGRAMAS MAS VENDIDOS DE MAYORISTAS
POR LAS MINORISTAS.

Mas vendidos %
Turismo en hoteles de islas. 17
Circuitos aeroterrestres. 16
Turismo en hoteles de costas. 15
Turismo en apartamentos de costas. 13
Circuitos carreteros internacionales. 10,2
Circuitos carreteros nacionales. 10
Turismo en apartamentos de islas. 9,4
Cruceros. 3.3
Otros. 6,1
TOTAL 100

Fig. 12.- ACTIVIDADES REALIZADAS POR LAS AGENCIAS
QUE ACTUAN COMO MINORISTAS

Actividades %
Mediacion venta de billetes aéreos. 16,6
Mediacion venta de programas mayoristas. 15,2
Reserva de habitaciones en hoteles. 14,2
Mediacion en la venta de excursiones. 10,7
Alguiler de vehiculos. 8.7
Informacion turistica. 8.4
Mediacion venta de billetes de ferrocarril. 7.6
Reserva en otros alojamientos turisticos. il
Mediacion venta billetes transporte carretera. 4,7
Operaciones de cambio de divisas, cheques, viajero, etc. 4,6
Mediacion venta espectaculo. 2.2
TOTAL 100

Fuente: Elaboracién propia & partir de los datos del estudio “Estructura Economico- Financiera del

sector de Agencias de Viajes”. S.G.T.

ORDENACION TURISTICA e

La ordenacion turistica esta
a cargo fundamentalmente
del sector publico. Sus princi-
pales funciones son:

* Brindar informacién so-
bre la oferta turistica dis- e
ponible y las posibilida-
des de disfrute del tiem-
po de ocio de un lugar
determinado.

Disenar y llevar a cabo
campanas de promocién
tendentes a difundir, en
un ambito determinado,
las potenciales turisticas
del nucleo receptor a
nivel local, regional,
nacional o internacional.
Planificar, evaluar, con-
trolar y ordenar las
acciones referentes a
infraestructura y desa-
rrollo turistico.




o g

ESTABLECIMIENTOS Y ORGANISMOS DE INFORMACION,
PROMOCION Y PLANIFICACION TURISTICA:

Oficinas de informacion.
Centros de iniciativas turisticas.
Patronatos de turismo.
Comunidades de turismo.
Juntas de Fomento del turismo.

Otros.

La mayor parte de las organi- en Espafa estan concentra-
zaciones que realizan promo- das en Cataluna, Valencia y
cién en informacion turistica  Andalucia.
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IMPORTANCIA EN LA ECONOMIA

Resulta dificil cuantificar vy
valorar la importancia del
turismo en la economia
nacional debido a su inci-
dencia en miltiples secto-
res productivos.

En la mayoria de los casos el
célculo de la realidad econo-

mica del turismo se consi-
gue por aproximaciones de
expertos y no por datos
estadisticos. Asi, en 1992,
se calculd gque su contribu-
cion al PIB fue de un 8%.

Fig. 14.- PARTICIPACION DEL TURISMO EN EL PIB

1990 1991 1992
8,09 8.0
(Fuente: Secretarla General de Turismo 1993)
En la actualidad se calcula IMPORTANCIADELA
una participacion en el PIB  HOSTELERIAEN LA

del 8.5% de la economia
nacional, es decir, de todo lo
que produce la economia
espafola en un ano. El efec-
to multiplicador del turismo
sobre el resto de la econo-
mia es incalculable, pero
segun la Administracion,
podria duplicar esta cifra.

Un efecto econdémico del
turismo, muy interesante
para Espana, es el aporte de
divisas. Nuestro pais importa
mas de lo que exporta y son
los ingresos por turismo los
que permiten equilibrar la
balanza de pagos. Gracias al
turismo el pais cuenta con
unas divisas gue no le aporta
la venta de productos al exte-
rior.

Nos detenemos a continua-
cion en el subsector de la hos-
teleria por ser el mas signifi-
cativo a causa de su influen-
cia en la economia en cuanto
a volumen de empleo y valor
de la produccion.

ECONOMIA

El valor de la produccion del
sector hostelero, entendido
como “valor econémico de
los bienes y servicios que son
vendidos por el conjunto de
los establecimientos de aloja-
miento y restauracion”, ha
ido evolucionando de una for-
ma creciente. Ademas se ha
incrementado el peso de la
hosteleria en la economia
espanola, sobre todo a partir
de 1979, tal como reflejan las
tablas adjuntas.

Este hecho tiene sus causas
en el crecimiento de la activi-
dad turistica, la mejora del
nivel de vida de los espano-
les, el cambio en sus habitos
de alimentacion y el fuerte
crecimiento econémico que
ha hecho aumentar el gasto
en comidas de empresa,
colectividades, gastos de rela-
ciones publicas, etc., cuyas
cifras de produccion suponen
unimpacto de la hosteleria en




el conjunto de la economia
nacional, que se reflejaen las
siguientes figuras:

Fig. 15.- ESTIMACION DE LA PRODUCCION DEL SECTOR DE LA HOSTELERIA

1971 1973

1977 1979

1983

1985 1989 1992*

Valor de la
produccion

200.422 349.942

704.301 1.112.490

2.077.490

2.706.940 4849430 6.520.15

Fuente: Banco Bilbac Vizcaya y F.E.R.

Fig. 16.- EVOLUCION DEL IMPACTO DE LA HOSTELERIA EN EL CONJUNTO DE

LA ECONOMIA

1971 1973 1979 1983 1985 1987 1989 1992

4,1 4,7 4,9 Gis] 6,0 57 59
Fuente BBV. Renta Nacional y su distribucion provincial
DISTRIBUCION GEOGRAFICA
Desde el punto de vista eco- Fig. 17
[Rmico, -_le L algted COMUNIDADES PROPORCION SOBRE TODOS LOS
Auténoma donde la actividad AUTONOMAS SECTORES DE CADA COMUNIDAD
turistica tiene un mayor peso -
especifico dentro de su EMPLEO PRODUCCION
estructura DI'Od uctiva es ANDALUCIA 5,85% 6,55%
Baleares, seguida de . ;

. i ’ r 9
Canarias, Andalucia y Pais A 145 10%
Valenciano. Es, por tanto, en | ASTURIAS 3,26% 3,46%
los territorios insulares es- E
panoles donde el turismo tie- | BALEARES #8,76% 29,19%
ne unamayor incidencia. CANARIAS 13,64% 14,33%
Paralelamente es también en
estas comunidades donde |CANTABRIA 4,29% 4.67%
Mayor peso tiene el turismo | cagyiLLA-LA MANCHA 3,07% 2,95%
como generador de empleo.

CASTILLA-LEON 3,78% 3,56%
Una de las face_-tas Mas inte- | ~xra) URA 5.12% 5.24%
resantes de la influencia del
turismo en la economia es el | EXTREMADURA 3,66% 3,18%
desarrallo regional. Aguellas

. v g

Comunidades Auténomas |SAHCIA Ebe 4905
donde el turismo tiene una |MADRID 5.19% 5,55%
mayor intervencion en el valor
de su produccion han progre- |MURCIA 3.50% 4.23%
sado espectacularmente des- | yavARRA 3.15% 2.92%
de el comienzo del desarrollo | .
turistico a partir de los afios |PAIS VASCO 3.18% 2,90%
50.’ Pc_>r contraeste desarrollo || o RIOJA 3.41% 2,93%
turistico ha acelerado enor-
memente el proceso de des- | PAIS VALENCIANO 5,01% 6.20%
poblamiento interior de | ot v e LA 4,78% 5,52%
Espafia, agudizando los dese-
quilibrios demograficos. ESPANA 5,49% 5,98%

FUENTE: Estudio sectorial INEM
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Fig. 18

COMUNIDADES AUTONOMAS DONDE LA ACTIVIDAD TURISTICA TIENE

MAYOR PESO DENTRO DE SU ESTRUCTURA PRODUCTIVA

E - Em|
P- Prog.:cocién

O E: 13,64% (ﬁ
. T ES

tribucion de la oferta y la

Veamos a continuacionladis- demanda turistica por CC.AA.

Fig. 19

DISTRIBUCION DE LA OFERTA DE ALOJAMIENTO

POR COMUNIDADES AUTONOMAS %
Andalucia 15,3
Baleares 8,56
Canarias 38
Catalufia =y
Comunidad Valenciana (7
Resto 35,0




Fig. 20

i TURISMO TURISMO INTERIOR
DISTRIBUCION DE LA EXTRANJERO
DEMANDA TURISTICA POR
COMUNIDADES AUTONOMAS | 90 91 92 90 91 92
ANDALUCIA 126 [108 | 109 [163 |1569 |188
BALEARES 319 | 402 | 426 9.0 [@27 | 187
CANARIAS 219 | 200 | 194 74 6.5 7.0
CATALUNA 17.8 | 168 | 149 [ 137 | 134 13.0
COMUNIDAD VALENCIANA 7.8 6.0 58 [126 |128 | 130
RESTO 8.1 6.7 64 | 413 |387 |345

Fig. 21.- TURISMO EXTRANJERO Y NACIONAL
Pernotaciones en establecimientos hoteleros. 1993

- - -
- - -
- - -

- - -
- - -
- - -

0 T

T T T T T T
Andalucia  Baleares Canarias ~ Cetaluia C.Valenciana Madrid Resto

FUENTE: SECRETARIA GENERAL DE TURISMO Y ELABORACION PROPIA.

Si analizamos las ‘tablas,
vemos que la oferta de aloja-
miento se ha concentrado
también en los territorios
insulares y en el litoral medi-
terraneo y que la demanda
turistica presenta claras dife-
rencias segln se trate de

turismo extranjero o turismo
de residentes. El turismo
extranjero busca fundamen-
talmente el sol y las playas del
Mediterrdneo y Canarias,
mientras que el turismo inte-
rior esta mas equilibrado con
el resto de provincias.
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EL EMPLEO EN LOS SECTORES

Los Ultimos datos de empleo
ofrecidos por la Secretaria
General de Turismo son los
siguientes:

Empleo Directo
821.700 puestos

Empleo indirecto
575,700 puestos

Total:
1.397.400 puestos

(Estas cifras engloban el per-
sonal que trabaja en servicios
turisticos tanto en el subsec-
tor de hosteleria como en el
de transporte y viajes)

Esto representa aproximada-
mente un total del 11,3%
sobre la poblacion y un 9,2%
sobre la poblacién activa. No
obstante hay que tener en
cuenta que, al ser un sector
con una gran estacionalidad,
existen dificultades para man-
tener plantillas fijas regulares
y por tanto para cuantificar el
empleo.

CARACTERISTICAS DEL
EMPLEO

El empleo en el sector turis-
tico presenta una serie de
peculariedades con respec-
1o a otros sectores producti-
vos que reflejamos a conti-
nuacion:

e E| turismo es un gran
generador de empleo v,
en general, el volumen
global de puestos de tra-
bajo es més estable que

en los demas sectores
productivos. Esta estabi-
lidad se deriva de la
mejor resistencia a las
crisis que presenta el
sector,

La temporalidad del
empleo, asi como la
movilidad geografica y
funcional genera, una
cierta inestabilidad labo-
ral desde el punto de
vista individual.

Las estructuras labora-
les son rigidas y existe
una divisibn minuciosa
de grupos y categorias
profesionales debido a
gue tradicionalmente ha
habido una alto grado de
jerarquizacion en las
empresas.

Se da una gran hetero-
geneidad en las situacio-
nes laborales del perso-
nal; asalariados fijos,
asalariados fijos discon-
tinuos, eventuales y no
asalariados.

Existe una gran econo-
mia sumergida.



POBLACION OCUPADA
POR GRUPOS DE EDAD Y POR NIVEL DE ESTUDIOS

Fig. 22.- POBLACION OCUPADA POR GRUPOS DE EDAD

Tramo de edad | 16- 19 20- 29 30- 39 40- 49 50- 65 + de 65 TOTAL
N¢ de '
trabajadores 1.5 477.4 457,8 3791 382,6 20,2 1808,5
% 5,07 26,41 25,33 20,97 240,17 2 100

Fuente: EPA. Resultados detallados, tercer trimestre de 1993,
Se incluyen tambien el personal dedicado & servicio doméstico, de proteccion y sequridad y similares. Esto es asi porque no ha sido posible,

con las fuentes disponibles, desagregar en mayor medide este grupo de actividad,

El colectivo méas numeroso
de trabajadores queda inte-
grado en el tramo de edad
entre los 20 y los 29 anos,
seguido muy de cerca por el
comprendido entre los 30 y
los 39 anos. En general,
esta tendencia se cumple

en la mayoria de los secto-
res productivos, aunque en
este caso, la estacionalidad
del empleo en el Sector
Hostelero-Turistico, produce
un incremento en los tra-
mos de edad mas joven.

Fig. 23.- POBLACION OCUPADA POR NIVEL DE ESTUDIOS,
EN MILES DE PERSONAS

NIVEL DE %

ESTUDIOS
Sin estudios 9,6
Primarios 44,4
Medios (excluida F.P) 381
Formacion Profesional 6.4
Diplomados il
Superiores 0,3

Fuente: |, Cebridn y G. Moreno. " Introduccién al analisis del mercado de trabajo”. Ponencia para el
Il eurso de Informacion y Orientacion para la Insercién Profesional (Madrid. 1993).

La principal consecuencia
que puede extraerse de la
figura n® 22, es el pequefo
porcentaje (7,8%) de traba-
jadores con una formacion
profesional especifica, bien
sea de nivel medio, superior
O universitario. Esto denota
claramente la necesidad de
ampliar la oferta formativa
desde un aspecto cuantitati-
Vo, para posibilitar el acceso
a este tipo de ensenanzas.

El porcentaje de ocupados
sin estudios o con estudios
primarios es similar al que
se da en un gran nimero de
sectores productivos.

Como se observa, el perfil
medio de un trabajador del
sector es el de una persona
joven y sin formacién profe-
sional especifica.
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Veamos mas detenidamente
algunas caracteristicas del

empleo en la hosteleria y en
las agencias de viajes.

Fig. 24.- NIVEL DE ESTUDIOS DE LOS TRABAJADORES

7 7
. .
. .
’ ‘
& #
i #
o 50,2 , 50,2
. P

T T
Sin estudios  Primarios Medios

T T
FP Diplomados  Superiores

EL EMPLEO EN HOSTELERIA

Puede establecerse la hipote-
sis de que cerca de 900.000
personas dependian, directa o
indirectamente, en 1992 del
sector de hosteleria, lo cual
equivale al 7,5% del total de la
poblacion ocupada en Espana.

Dentro de estas cifras se
encuentran los trabajadores
pertenecientes al sector de
alojamientoy al sector de res-
tauracion.

En lo referente al alojamiento
y mas concretamente a la
hoteleria, se estima que en
1992 han trabajado en hote-
les espanoles 163.000 perso-
nas, de las cuales 149.000
eran asalariados directos vy el
resto, no asalariados o
empresarios  auténomos.
(estos datos estan referidos
al periodo punta estacional).

Las formas de contratacion
de estos trabajadores se
reflejan en la tabla siguiente:

Fig. 25

FORMAS DE CONTRATACION EN EL SECTOR HOTELERO

Fijos 93.788 62,7%
Fijos- Discontinuos 24.980 16,7%
Eventuales 30.814 20,6%
TOTAL 149.582 100,0%

Fuente: Federacion Espanola de Hoteles




Casi el 80% de los trabajado-
res del sector hotelero son
fijos, si bien discontinuos o
permanentes y el resto son
eventuales, lo que demuestra
un alto porcentaje de empleo
fijo en relacion con otros sub-
sectores del sector servicios.

En restauracion se estima
en 734.000 el nimero de
empleos en 1.992, teniendo
en cuenta que una gran
parte de ellos se trata de

actividades de caracter esta-
cional, limitados a la tempo-
rada alta del turismo. Las
formas de contratacion que
se reflejan en el cuadro
adjunto se refieren sélo a
restaurantes y no al sector
en general.

Sélo en restaurantes casi en
40% de los trabajadores son
eventuales de lo cual se
deduce una gran temporali-
dad en el empleo.

Fig. 26

FORMAS DE CONTRATACION EN RESTAURANTES (1992)

Fijos 95.000 38,1%
Familiar (no asalariado) 60.270 24,2%
Eventuales 93.620 37,6%
TOTAL 248.890 100,0%

Fuente: Elaboracion propie a partir de datos de la FE.R.

EL EMPLEO EN
AGENCIAS DE VIAJES

La aproximacion de em-
pleos directos e indirectos
de los servicios anexos al
transporte y de oferta com-
plementaria es de 497.400
para 1992. La relacion labo-
ral que predomina en este
tipo de empresas es el con-
trato laboral completo.

En los datos anteriores no
se tiene en cuenta la activi-
dad de los guias o informa-
dores de turismo. Estos tra-
bajan normalmente como
profesionales auténomos
bien para las agencias de
viajes, o para organismos o

instituciones, ya sean publi-
€os 0 privados.

La actividad de los guias de
turismo se presentan en
nuestro pais un tanto disper-
Sa en su organizacion, ade-
mas al existir un gran intru-
sismo profesional y una
regulacion legal confusa se
hace dificil cuantificar el nu-
mero de empleos. Segun la
Asaciacién Profesional de
Informadores Turisticos (APIT)
se puede estimar que en
1991 el nimero de guias
nacionales ascendia a 5000
personas. Cabe destacar la
gran temporalidad en el
empleo que afecta a estos
profesionales.
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Fig. 27.- ESTRUCTURA MEDIA DE LAS PLANTILLAS
EN LAS AGENCIAS DE VIAJES EN ESPANA.

Mayorista Mayorista- Minorista
o minorista % o
Segun Administrativos 65.3 44.2 375
categoria
Técnicos 13.8 23.6 250
Directivos 2 20.9 20.0
Otros a7 13 176
Segun Contrato laboral completo 832 79.4 63.8
relacion
laboral
Contrato laboral en précticas y asalariados
eventuales discontinuos 4.8 s 10
Contrato laboral a tiempo parcial 0.8 8.2 10
Propietarios /asociados 1.2 e 137
Comisionistas, no asalariados en general 0.0 0.8 2:5

Fuente: “Estructura Econoémico- Financiera del sector de Agencias de Viajes”. S.G.T.




EVOLUCION DE LOS SECTORES

La fuerte expansion ex-
perimentada por el sector en
las dos dltimas décadas ha
traido como consecuencia
una serie de desajustes
estructurales que se han ido
agudizando progresivamente,
especialmente entre 1989 y
1991, al no poder hacer frente
las empresas de una manera
adecuada a tan violento incre-
mento de la demanda. Estos
desajustes se han expresado
fundamentalmente a través
de una pérdida de rendimien-
to economico de las inversio-
nes realizadas, del debilita-
miento de la capacidad de
negociacion frente a los
“turoperadores” del turismo
de masas, de un deterioro de
la relacion calidad precio, y de
una elevacion de los costes
de operaciény mantenimien-
to de la infraestructura turisti-
caen las areas costeras.

Unido a lo anterior, se han ido
produciendo una serie de
cambios en la sociedad a lo
largo de los Gltimos anos con
granincidencia en las tenden-
cias de evolucién del sector:

* | a aparicién de nuevos
destinos altamente com-
petitivos.

* La liberalizacion de los
mercados tras la plena
integracion en el Merca-
do Europeo.

* Elaumento del tiempo de
ocio.

* Los cambios en la de-
mografia actual (dismi-
nucién del nimero de

jovenes y aumento de
los pensionistas).

* Los grandes avances en
los medios de transporte.

* La aparicién de nuevas
tecnologias de comercia-
lizacién.

* El fraccionamiento pro-
gresivo de las vacacio-
nes.

® E| interés por el medio
ambiente.

® La preocupacion por la
saludy la forma fisica.

Como consecuencia de ello,
lo expertos opinan que se
hace necesaria una modifica-
cion integral del “producto
turistico espanol”, para que
se adecue a las nuevas exj-
gencias de los mercados.

No obstante el turismo de
masas centrado en el produc-
to “soly playa” sigue y segui-
ra siendo el principal para
Espana y el motor del sector
turistico, pero muchas zonas
turisticas estan saturadas y
llegando al final de su ciclo. Se
hace necesario por tanto dis-
minuir la densidad en deter-
minadas zonas y mejorar la
calidad de los servicios, para
atraer un segmento de
demanda de calidad medio-
alto.

La progresiva adaptacion del
mercado a estos cambios
hace prever una evolucién del
sector de hosteleriay turismo
caracterizada por los siguien-
tes aspectos:
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Disminucién de la partici-
pacion espanola en el
mercado internacional
debido al incremento de
la competencia mundial,
principalmente por la apa-
ricion de nuevos desti-
nos.

Reduccion progresiva de
actividades turisticas tradi-
cionales (vacaciones de sol
y playa) y aparicion de acti-
vidades turisticas nuevas.

Redistribucion geografica
de la oferta turistica espa-
nola.

Mejora de la calidad y per-
sonalizacion en las pres-
taciones turisticas.

Diversificacion de la ofer-
ta turfstica e informacion
méas completa sobre
dicha oferta.

Desarrollo de nuevas for-
mulas de explotacion de
alojamientos.

Participacion activa en la
planificacion y desarrollo
del tiempo de ocio por
parte del usuario.

Aumento de la demanda
de residentes frente a la
pérdida de turistas euro-
peos tradicionales.

Continuacion del proble-
ma de la temporalidad en
el empleo debido a la
estacionalidad de nuestra
oferta turistica y al incre-
mento de los salarios.

Incremento de las de-
mandas educativas, asi
como la necesidad de
aumentar la oferta de
cursos especializados
principalmente en el

area de atencion al clien-
te, creacion y promocion
de productos turisticos,
gestion para directivos y
en aplicaciéon de nuevas
tecnologias.

Fuerte difusion del uso
de nuevas tecnologias
en todo el sector. Entre
éstas cabe destacar el
uso generalizado del
dinero electrénico, los
sistemas informaticos
aplicados a la gestién de
los establecimientos de
hosteleria, el video inte-
ractivo como soporte de
la promocién de activi-
dades turisticas, la im-
plantacion, mas a largo
plazo, de un sistema de
informacién  turistica
nacional y la adaptacion
de los sistemas telema-
ticos a la comercializa-
cion de las ofertas de los
agentes turisticos.

Incidencia del estableci-
miento del mercado
Unico europeo, sobre
todo en la estructura
empresarial. La liberali-
zacion incrementa la
competitividad de los
grandes operadores eu-
ropeos. En cuanto a las
cadenas hoteleras es
probable que aumente
la presencia de capital
extranjero en nuestro
pals.

Aumento de la presen-
cia de las companias
aéreas en las activida-
des turisticas.

Disminucion del cliente
tradicional de Europa,
gue no se compensara
con el aumento del turis-
mo procedente de nue-
VOS puntos europeos.



LA FORMACION PROFESIONAL
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OCUPACIONES Y ACTIVIDADES ECONOMICAS DEL SECTOR

El conjunto de profesionales
que lleva a cabo los procesos
productivos y de servicio en
el sector de Hosteleria y
Turismo cuenta con unos per-
files profesionales bien distin-
tos. Esto no es de extranar
debido a la diversidad de
estos procesos y de las fun-
ciones a las que da lugar la
actividad turistica.

En la CNO (Clasificacién
Nacional de Ocupaciones)
estos profesionales aparecen
repartidos por los diferentes
grupos. Hemos recogido las
OCupaciones gue creemos
mas significativas; aun asi
habréa casos en los que éstas
pueden considerarse o no del
sector turistico dependiendo
del establecimiento en el que
Serealicen.

Al igual que en el caso de las
Ocupaciones, las actividades
economicas del sector son
muy diversas debido a que la
propia naturaleza del turismo
exige una variedad muy
amplia de bienes y servicios
Para dar respuesta a la
demanda.

Muchas actividades econé-
Micas de la CNAE pueden
tener o no caracter de “activi-
dad turistica” dependiendo
del consumidor final de los
bienes y/o servicios. Es l6gi-
Co que algunas actividades
economicas, como las ocupa-
ciones, puedan ser o no con-
sideradas del sector turistico.

Fig. 28.- Ocupaciones CNO

GRUPO

OCUPACIONES CNO

GRUPO 1

Direccion de departamentos de operaciones en
empresas de hosteleria.

Direccion de departamento de operaciones en
empresas de intermediacion y servicios a otras
empresas.

Gerencia de hoteles con menos de 10 asalariados.

Gerencia de pensiones con menos de 10 asalariados,

Gerencia de empresas de restauracion con
menos de 10 asalariados.

Gerencia de hoteles sin asalariados.

Gerencia de pensiones sin asalariados.

Gerencia de otras empresas de hospedaje sin
asalariados.

Gerencia de empresas de restauracion sin asala-
riados.

GRUPO 2

Técnicos de empresas vy actividades turisticas.

GRUPO 3

Animadores comunitarios.

GRUPO 4

Empleados de agencias de viajes.

Recepcionistas en establecimientos distintos de
oficinas.

“Croupiers” y otros empleados de salas de juego
y apuestas.

GRUPO 5

Cocineros y otros preparadores de comidas.

Camareros, "barmen” y asimilados.

Jefes de cocineros, camareros y asimilados.

Azafatas o camareros de avion y de barco.

Guias y azafatas de tierra.

Mayordomos, ecénomos y asimilados.

GRUPO 7

Panaderos, pasteleros y confiteros.

GRUPO 9

Personal de limpieza de oficinas, hoteles (camare-
ras de piso) y otros establecimientos similares.

Lavanderos, planchadores y asimilados.

Mozos de equipaje y asimilados.
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Fig. 29.- Actividades econémicas. Subsectores CNAE

GRUPO

ACTIVIDADES

HOSTELERIA

Hoteles. *

“Camping” y otros tipos de hospedaje de corta

duracion.

Restaurantes.

Establecimientos de bebidas.

Comedores col
preparadas.

ectivos y provision de comidas

ACTIVIDADES ANEXAS A LOS
TRANSPORTES; ACTIVIDADES DE
AGENCIAS DE VIAJES

Otras actividades anexas a los transportes.

Actividades de
y minoristas de
apoyo turistico.

las agencias de viajes, mayoristas
turismo vy otras actividades de

ACTIVIDADES RECREATIVAS,
CULTURALES Y DEPORTIVAS

Actividades recreativas diversas.

AREAS
PROFESIONALES

Para configurar la familia pro-
fesional de Hosteleria vy
Turismo, después de un pro-
fundo anélisis del sector, se
dividié éste en tres grandes
areas profesionales:

* Areaprofesional de alo-
jamiento: incluye aque-
llas profesiones cuyas
actividades estan ligadas
a la prestacion de servi-
cios basicos y comple-
mentarios del alojamien-
to (ya sean alojamientos
turisticos y no turisticos).

* Areaprofesional de res-
tauracion: incluye las
profesiones que tienen
como objetivo la elabora-
cién, distribucion y servi-
cio de alimentos y bebi-
das.

» Area profesional de ser-
vicios turisticos: es qui-
zas laméas complejay don-
de se han encontrado
mayores dificultades para
sudelimitacion. Las activi-

dades de los profesiona-
les de ésta area estéan liga-
das a la investigacion del
mercado turistico, la orde-
nacion de la oferta, la crea-
ciény comercializacion de
productos turisticos, la
prestacion de servicios de
intermediacion e informa-
cion turisticay de entrete-
nimientoy ocio.

El area profesional de aloja-
miento esta ligada a las profe-
siones desempenadas por los
Técnicos Superiores en
Alojamiento.

Dentro del area profesional de
restauracion se incluyen las
profesiones realizadas por los
Técnicos Superiores en
Restauracion, los Técnicos-en
Cocina, los Técnicos en
Pasteleria y Panaderia v los
Técnicos en Servicios de
Restaurante y Bar.

Dentro del érea profesional de
servicios  turisticos se
encuentran los Técnicos
Superiores en Informacion vy
Comercializacion Turisticas v
los Técnicos Superiores en
Agencias de Viajes.




Fig. 30.- ITINERARIO PROFESIONAL. HOSTELERIA

| Director del hotel (*)

Director de
establecimientos def— — — —
alimentos y bebidas

I

D26 S il ol o0 S T T
% g TN TH e v ] Director de
operaciones
T
I
| |
Jefe de(e‘:p)imacién Gobernanta Jefe de recepcién

|

Jefe de cocina

Jefe de comedor.
Jefe de bares.
Sommelier.

Jefe de sector.

Primer conserje Jefe de partida Encargado de
bodega
NE e R L e LG e
on i Elncar%ado de 5 Chenato
nimador avanderia ecepcionista :
iockaiion P Repostero. Camarero
n2 Camarero de pisos, Ayudante de i
———————— Lencero, Lavandero, [~ — recepcion. i Conserje f —\yudante de cocina.§ —Ayud. de camarero.
Costurero'y Planchador Telefonista. Pinche. yud. de bar-caf.
Portero. Marmiton.
-t Mozo de equipajes. Fregador.

(*) Dependiende del volumen del establecimiento
(**) Promociona a otras profesiones
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Fig. 31.- ITINERARIO PROFESIONAL INTERMEDIACION, DISTRIBUCION Y ORDENACION

Director de Agencias
de viajes.

Director de entidades de
Informacion y Promocion
Turistica.

- Jefe de oficina de Agencias de
viajes.

- Director de Operaciones en
Agencias de viajes.

|

Técnico en Ordenacion y
Planificacién Turistica.

- Jefe de oficina en entidades de
informacion y promocion turistica.

- Técnico en organizacion de
ferias y eventos.

- Consultor turistico.

- T. en planificacion turistica local.

- Jefe de departamento en
Agencias de viajes y en
Entidades de informacion y pro-
mocién furistica.

?

- Empleado especializado en
Agencias de viajes (control de cali-
dad, producto, ventas, reservas,
promocion, etc.).

- Empleado especializado de entida-
des de informa. y prom. turistica.

Informador turistico:
- Guia acompafante.
- Guia especializado.

- Dinamizador de nicleos y desti-
nos turisticos.

- Asistente de publicidad y promo-
cion.

- Relaciones publicas.

- Empleado de entidades de infor-
macién y promaocion turistica.

- Empleado en Agencias de via-
jes, de: control de calidad, pro-
ducto, ventas. reservas, promo-
cion, efc.

- Consultor turistico.
- Técnico en planificacion turistica
local.

- | Informador turistico:

- Guia local.
- Guia de turismo.

- Transferista.




OFERTA FORMATIVA

Para conseguir la cualifica- gida a los grupos de pobla-
cion profesional que permita  cién, bajo la denominacion
una insercion laboral, existe genérica de Formacion

una oferta formativa diversi-  Profesional.
ficada, no universitaria, diri-

MINISTERIO DE EDUCACION Y CIENCIA

Actualmente coexisten dos modelos de ordenacion de la
Formacion Profesional Reglada:

- Ley General de Educacion de 1.970, estructurada en
dos grados:

PRIMER GRADO: Dos cursos.
Titulo: Técnico Auxiliar.

SEGUNDO GRADO: Tres cursos.
Titulo: Técnico Especialista.

- Mdédulos Profesionales Experimentales, aparecen
desde 1988, siguiendo el espiritu de la Reforma del
Sistema Educativo, estructurados en:

NIVEL 2: Titulo: Técnico Auxiliar.

NIVEL 3: Titulo: Técnico Especialista.

- Ley Organica de Ordenacion General del Sistema
Educativo (LOGSE 1990): Segun este modelo, la FP. se
ordena en:

PROGRAMAS DE GARANTIA SOCIAL: Facilitan la
incorporacién a la vida activa, o la reinsercion en el
Sistema Educativo (a través de pruebas de acceso a
Ciclos Formativos de Grado Medio). Titulo: Certificado de
Aptitud.

GRADO MEDIO: Ciclos Formativos. Estructura Modular.
Titulo: Técnico.

GRADO SUPERIOR: Ciclos Formativos. Estructura
Modular. Titulo: Técnico Superior.
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MINISTERIO DE TRABAJO
Y
SEGURIDAD SOCIAL
(INEM)

Formacion Profesional Ocupacional
Para parados que reciben prestaciones por desempleo.

Para mayores de veinticinco afos que ya han tenido su
primer empleo. .

Para otros colectivos.

AGENTES SOCIALES

Formacién Profesional Continua, para poblaciéon ocupada,
que se imparte en las empresas.



Fig. 32.- MODELOS DE ORDENACION COEXISTENTES EN LA ACTUALIDAD

FP. REGLADA L.G.E. (1970) MODULOS EXPERIMENTALES CICLOS FORMATIVOS LOGSE (1990)
RAMA PROFESION/ESPECIALIDAD GRADO DENOMINACION NIVEL DENOMINACION GRADO
Cocina 1 Cocina i Cocina Medio
Regiduria de pisos 1 Hosteleria-Cocina(*) 2 Servicios de Restaurante y Bar Medio
Servicios 1 Hosteleria-Restaurante-Bar (*) 2 Panaderia y Pasteleria Medio
Administracion hotelera 2 Recepeidn y servicios turisticos (*) i Restauracion Superior
Agencias de viajes 2 Recepcion g Alojamiento Superior
Hostelerfa 2 Agencias de viajes Superior
Informacién y comercializacion turisticas Superior
Animacién turistico-hotelera Superior

(*): Médulos experimentales implantades (nicamente en el 4mbito de la Generalidad de Cataluria,

LYy
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Fig. 33.- RELACION ENTRE OCUPACIONES , CICLOS FORMATIVOS

f

PROGRAMAS DE GARANTIA SOCIAL

CNO

PROGRAMAS DE
GARANTIA SOCIAL

CiCLOS
FORMATIVOS

- Direccion de departamentos
de operaciones en empresas
de hosteleria.

- Restauracion (GS).
- Alojamiento (GS).

- Direccién de departamentos
de operaciones en empresas
de intermediacion y servicios
a otras empresas.

- Agencias de viajes (GS).

- Gerencia de hoteles con
menos de 10 asalariados.

- Alojamiento (GS).

- Gerencia de pensiones con
menos de 10 asalariados.

- Alojamiento (GS).

- Gerencia de empresas de res-
tauracion con menos de 10
asalariados.

- Restauracion (GS).

- Gerencia de hoteles sin asala-
riados.

- Alojamiento (GS).

- Gerencia de pensiones sin
asalariados

- Alojamiento (GS).

- Genrencia de otras empresas
de hospedaje sin asalariados.

- Alojamiento (GS).

- Técnicos de empresas y acti-
vidades turisticas.

- Animadores comunitarios.

- Animacion turistico hotelera (GS) ()

- Empleados de agencias de
viajes.

- Agencias de viajes (GS).

- Recepcionistas en estableci-
mientos distintos de oficinas.

- Alojamiento (GS).

- Croupiers.

- Cocineros y otros preparados
de comidas.

- Ayudante de cocina.

- Cocina (GM).

- Camareros, "barmanes” y asi-
milados.

- Ayudante de servicio de res-
taurante y bar.

- Servicios de restaurante y bar
(GM).

- Jefes de cocineros, camare-
ros y asimilados.

- Cocina (GM)
- Servicios de restaurante y bar
(GM).

- Azafatas o camareros de
avion y de barco.

- Servicios de restaurante y bar
(GM).

- Guias y azafatas de tierra.

- Inform. y comercializacion
turisticas (GM).

- Mayordomos, ecénomaos y
asimilados.

- Servicios de restaurante y bar (GM).
- Cocina (GM).

- Panaderos, pasteleros y confi-
teros.

- Pasteleria y panaderia (GM).

- Personal de limpieza de ofici-
nas, hoteles (camareras de
piso) y otros establecimientos
similares.

- Auxiliar de alojamiento, lavan-
deria y lenceria.

- Lavanderos, planchadores y
asimilados.

- Auxiliar de alojamiento, lavan-
deria y lenceria.

- Mozos de equipaje y asimilados.

(*) En preparacion.




Fig. 34.- OCUPACIONES RELACIONADAS CON LA FP. (L.G.E. del 70)

Y

MODULOS EXPERIMENTALES

CNO

FP. (L.G.E. DEL 70)

MODULOS PROFESIONALES
EXPERIMENTALES

- Direccion de departamentos
de operaciones en empresas
de hosteleria.

- Hosteleria (FP2).

- Administracion hotelera (FP2).

- Direccién de departamentos
de operaciones en empresas
de intermediacion y servicios
a otras empresas.

- Agencias de viajes (FP2).

- Gerencia de hoteles con
menos de 10 asalariados.

- Administracion hotelera (FP2).

- Gerencia de pensiones con
menos de 10 asalariados.

- Administracion hotelera (FP2).

- Gerencia de empresas de res-
tauracién con menos de 10
asalariados.

- Hosteleria (FP2)

- Gerencia de hoteles sin asala-
riados.

- Administracion hotelera (FP2).

- Gerencia de pensiones sin
asalariados.

- Administracion hotelera (FP2).

- Gerencia de otras empresas
de hospedaje sin asalariados.

- Administracion hotelera (FP2).

- Técnicos de empresas y acti-
vidades turisticas.

- Animadores comunitarios.

- Empleados de agencias de
viajes.

- Agencias de viaje (FP2)

- Recepcionistas en estableci-
mientos distintos de oficinas.

- Administracion hotelera (FP2).

- Recepcion (MP3)
- Recep. y serv. turisticos (MP2)(*)

- Croupiers.

- Cocineros y otros preparados
de comidas.

- Hostelerfa (FP2).
- Cocina (FP1).

- Cocina (MP2),
- Hostelerla cocina (MP2)(*)

- Camareros, “barmanes” y asi-
milados.

- Servicios (FP1).

- Hosteleria-restaurante-bar
(MP2)(*).

- Jefes de cocineros, camare-
ros y asimilados.

- Hosteleria (FP2).

- Azafatas o camareros de
avion y de barco.

- Hosteleria-restaurante-bar
(MP2)(*).

- Gulas y azafatas de tierra.

- Mayordomos, ecénomos y
asimilados.

- Panaderos, pasteleros y confi-
teros.

- Personal de limpieza de ofici-
nas, hoteles (camareras de
piso) y otros establecimientos
similares.

- Lavanderos, planchadores y
asimilados.

- Mozos de equipaje y asimilados.

(*) Médulos experimentales implantados tnicamente en el &mbito de la Generalidad de Catalufia
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INTRODUCCION

La Ley Organica de Ordenaciéon General del Sistema
Educativo, atribuye como finalidad a la formacion profe-
sional, en el &mbito del Sistema educativo, la preparacion
de los alumnos para la actividad en un campo profesional
Y su capacitacion para el desempeno cualificado de las
distintas profesiones, proporcionandoles una formacion
polivalente que les permita adaptarse a las modificacio-
nes laborales que puedan producirse a lo largo de su
vida.

Establece asimismo la formacién profesional especifica
de grado medio, que se cursa tras la obtencién del titulo
de Graduado en Educacion Secundaria, y la de grado
superior, que se cursa tras la obtencion del titulo de
Bachiller, cuya superacion da derecho a los titulos de
Técnico y Técnico Superior respectivamente.

En esta Monografia también se recogen los Programas
de Garantia Social en la Modalidad de Iniciaciéon Profe-
sional relacionada con esta Familia Profesional.

Tanto los titulos de Técnico como los de Técnico Supe-
rior al igual que los Programas de Garantia Social se con-
figuran en dos grandes apartados, el primero de ellos
referido al Perfil Profesional y el segundo al Plan de For-
macion asociado a dicho perfil,
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INTRODUCCION

Estos Programas de Garantia Social tienen como finali-
dad proporcionar una formacién basica y profesional que
permita a los alumnos, que hayan abandonado la etapa
de la E.S.O. sin haber alcanzado los objetivos correspon-
dientes, incorporarse a la vida activa o proseguir sus
estudios.

La duracién de estos programas variara en funcion de la
modalidad (Iniciacién Profesional, Formacion Empleo...)
por la que se desarrolla, y de las caracteristicas de los
alumnos. En todo caso estara comprendida entre 6
meses y 2 anos.

Los programas que se desarrollan a continuacién perte-
necen a la modalidad de Iniciacién Profesional por lo que
su duracién serd de un ano dividido en 2 fases. La pri-
mera fase serd de formacién en centro educativo a tiem-
po completo con una duracién de entre 3 y 6 meses. La
segunda fase serad de formacion en alternancia, durante
la cual los alumnos seran contratados por empresas o
entidades locales entre 15 y 22 horas y con la corres-
pondiente retribucion salarial.
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Descripcion

Aptitudes
58

Actitudes

Actividades
mas
significativas

AUXILIAR DE ALOJAMIENTO, LENCERIA Y

LAVANDERIA

Este auxiliar de Alojamiento,
Lenceria y Lavanderia tiene
como funciones principales
las de poner a punto habita-
ciones, salones y en general
todas las dependencias rela-
cionadas con el alojamiento;
lavar, planchar y repasar la
ropa del establecimiento y la
de los clientes o usuarios,
trabajando en equipo o indivi-
dualmente bajo la supervi-
sion de un técnico de supe-
rior nivel de cualificacion.
Tiene también la funcion de
atender las peticiones de los
clientes o usuarios dentro de

su ambito de competencia.

Ejerce su actividad laboral
fundamentalmente en el
ambito hotelero, si bien
podra ejercer su labor en
hospitales, residencias, co-
legios, y en general en
todos aquellos estableci-
mientos que presten servi-
cios de alojamiento, siem-
pre bajo la supervisiéon de un
técnico de nivel superior,
siendo su autonomia mayor
cuanto mas pequefo sea el
establecimiento.

* Agudeza visual.

* Destreza manual.

* Rapidez de reflejos.
® Fuerza fisica.

* Discriminacion tactil.
¢ Agilidad.

e Amabilidad.

e Pulcritud.

* Precision.

* Método y capacidad de
trabajo en equipo.

* [ impiar y poner a punto las
instalaciones, maquinaria,
materiales y Utiles nece-
sarios para realizar limpie-
zas, lavar ropa de forma
mecanica o manual y plan-
char, coser y repasar ropa.

* Aspirar, barrer, fregar, vitri-
ficar, abrillantar y limpiar
en general todo tipo de
superficies aplicando las
técnicas, métodos y siste-

mas mas idéneos.

e Poner a punto habitacio-
nes, salones, escaleras e
instalaciones de aloja-
miento.

e Clasificar, pesar o contar y
lavar, a maquina o a mano,
ropa plana y de vestir.

e Planchar a maquina y a
mano, doblar, almacenar
y/o presentar ropa plana y
de vestir.



* Eliminar manchas resisten- ® Cumplimentar impresos vy

tes al lavado, partes de trabajo.
* Repasar ropa a mano y a * Atender las peticiones de
maguina. los clientes con la méaxima
* Confeccionar a maguina amabilidad y cortesia.

prendas sencillas.

Duracion: Plan de
1 ano. Primera fase 5 meses aproximadamente vy Formacion
segunda fase 6 meses.

Condiciones de acceso:

Jovenes mayores de 16 afios y menores de 21 que no
hayan alcanzado los objetivos de la Educacién Secunda-
ria Obligatoria ni posean titulacién alguna de Formacion
Profesicnal.

Estos Programas comprenden las areas de:
* Formacion Especifica.

* Formacién Basica.

* Formacion y Orientacién Laboral.

Area de Formacion Especifica:

Se denomina Taller de Mantenimiento y Limpieza de
Alojamientos y esta constituido por cinco mddulos.
Estos modulos corresponden a las unidades de compe-
tencia relativas a lavado de ropa, plancha, repaso y cos-
tura, limpieza de superficies y mantenimiento de plan-
| tas de interior y arreglos florales. Su distribucion horaria
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sera de 18 horas semanales en la primera fase y 4 en la
segunda y se denominan:

¢ Modulo 1. Higienizado y limpieza de ropa (70 horas).

e Mdédulo 2. Planchado, doblado y presentacion de
ropa (90 horas).

* Mdédulo 3. Repaso y cosido de ropa (170 horas).

e Modulo 4. Higienizacion, limpieza y mantenimiento
de superficies (145 horas).

e Moédulo 5. Mantenimiento de plantas, flores y ele-
mentos decorativos (50 horas).

Los conocimientos y capacidades adquiridos en cada
uno de los médulos, a excepcion del referido a mante-
nimiento de plantas de interior y arreglos florales, cons-
tituyen un blogue coherente para el desempeno de un
puesto de trabajo especifico.

Area de Formacion y Orientacién Laboral:
Sus contenidos estan relacionados con la Seguridad e

Higiene, las Relaciones Laborales, la Orientacion y la
Insercién Profesional. La duracion sera de entre dos vy

tres horas semanales en la primera fase y de dos horas
semanales en la segunda fase.

Area de Formacion Basica:

Tiene como finalidad ofrecer a los alumnos la posibilidad
de adquirir o afianzar los conocimientos y capacidades
generales basicas, relacionadas con los objetivos y con-
tenidos de la ensefanza obligatoria, gue son necesarias
para conseguir su insercién social y laboral satisfactoria
y, €n su caso, para la continuacion de sus estudios. Sus
contenidos y metodologia se adaptaran a las condicio-
nes y expectativas particulares de cada alumno. Su
duracién en la primera fase serd de entre seis y nueve
horas semanales y de seis en la segunda fase.

Actividades complementarias:

Se relacionan con el deporte y la cultura y favorecen la
adguisicion de habitos positivos relacionados con el dis-
frute del ocio y del tiempo libre. Su duracion en la pri-
mera fase es de entre dos y tres horas semanales y de
dos horas en la segunda fase.

Accion tutorial:

Sus contenidos van dirigidos a facilitar el desarrollo per-
sonal del alumno, especialmente en aspectos tales
como la autoestima y la motivacion, la integracion e
implicacion social y la adquisicion de habilidades socia-
les y de autocontrol. Su distribucion horaria sera de
entre una y dos horas semanales durante la primera
fase y una hora semanal en la segunda.



Todos los alumnos recibiran
un Certificado en el que
Constaran, para las Areas de
Formacion Basica y de For-
Macion y Orientacion Labo-
ral y para cada uno de los

modulos del Area de Forma-
cion Profesional Especifica,
el numero total de horas
cursadas y las calificaciones
obtenidas.

Mediante una prueba de
dcceso, se accede a Ciclos

Formativos de Grado Medio.

Certificacion

Salidas hacia
otros
estudios
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Descripcion

AYUDANTE DE COCINA

El ayudante de cocina ten-
dra como competencia
general la de realizar las
operaciones de limpieza vy
preparacion de equipos, ele-
mentos y utensilios en el
area de produccién culinaria,
antes y después de cada
servicio, ejecutando el apro-
visionamiento interno de las
materias primas que se pre-
cisen y efectuando las ope-
raciones de manipulacion vy
preelaboracién que éstas
requieran.

Asimismo, confeccionaré
elaboraciones bésicas de
multiples aplicaciones ele-
mentales, colaborando en
aquellas otras elaboraciones
de mayor complejidad, todo

ello con diligencia y aplican-
do la normativa higiénico-
sanitaria vigente, para obte-
ner la calidad y cumplir los
objetivos establecidos.

El ayudante de cocina ejer-
cera su actividad laboral bajo
la supervisién de otros pro-
fesionales  (fundamental-
mente cocineros) de su area
en el almacenamiento, la
manipulacién y preelabora-
cion de géneros y en la con-
feccion de elaboraciones
bésicas.

Ejercera su actividad laboral
con un nivel de autonomia
mayor, cuanto mas pequeno
sea el establecimiento hos-
telero y en consecuencia de
su area de produccion culi-
naria.

Entre los distintos estableci-
mientos en los que podra
ejercer su actividad profe-
sional el ayudante de coci-
na, destacan:

* Establecimientos de Res-
tauracion comercial, tanto
de cocina tradicional co-
mo de cocina evolutiva
(Pizzerias, Hamburguese-
rias, etc.).

* Bares, Cafeterias y analo-
gos.

¢ Establecimientos de Res-
tauracion colectiva (Cole-
gios, Hospitales, Residen-
cias, “Catering”, etc.).

* Establecimientos de Ofer-
ta Complementaria (Casi-
nos, Discotecas, Cocina
de Barcos u otros trans-
portes, etc.).



* Perceptividad visual del
entorno o marco.de
trabajo.

* Destreza y habilidad
manual.

* Agudeza olfativa y gus-
tativa.

* Rapidez de reflejos.

* Discriminacion tactil y
resistencia fisica.

—

» Afabilidad en el trato.

* Pulcritud.

* Capacidad de relacion
en el trabajo en equipo
Y gusto por el trabajo
manual.

* Realizar las diferentes
operaciones de limpieza y
puesta a punto de equi-
pos y material de trabajo
en el area de produccion
culinaria.

* Recepcionar materias pri-
mas, distribuirlas y/o al-
macenarlas de acuerdo
con instrucciones prefija-
das y mantener las zonas
de aprovisionamiento
(economato, bodega, ca-
maras...) en perfecto esta-
do de orden y limpieza,
cumpliendo con la norma-
tiva sanitaria vigente.

* Confeccionar vales o do-
cumentos similares, bajo
instrucciones previas,
para efectuar el aprovisio-
namiento interno de
materias primas con des-
tino a los diferentes de-
partamentos del area de
produccién culinaria.

* Efectuar el conjunto de
operaciones para manipu-
lar y preelaborar materias
primas en crudo (limpiar,
cortar, picar, fraccionar,

despiezar...) de acuerdo
con las necesidades e ins-
trucciones recibidas.
Realizar  elaboraciones
basicas de mdltiples apli-
caciones (fondos, salsas,
guarniciones...) de acuer-
do con las necesidades e
instrucciones recibidas.
Colaborar en la aplicacién
de las técnicas culinarias
elementales obteniendo
elaboraciones culinarias.
Colaborar, a su nivel, con
el personal de mayor cua-
lificacion, apoyandoles en
todas las peticiones que
realicen durante el proce-
so de servicio de alimen-
tos.

Realizar las operaciones
necesarias para la conser-
vacion o regeneracion de
materias primas y/o elabo-
raciones culinarias siem-
pre bajo instrucciones.
Recoger vy limpiar el pues-
to de trabajo al finalizar el
servicio.

Aptitudes

Actitudes

Actividades
mas
significativas
63
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Plan de
Formacion

Duracion:
1 ano. Primera fase 5 meses aproximadamente y segun-
da fase 6 meses.

Condiciones de acceso:

Jovenes mayores de 16 anos y menores de 21 que no
hayan alcanzado los objetivos de la Educacion Secunda-
ria Obligatoria ni posean titulacién alguna de Formacion
Profesional.

Estos Programas comprenden las areas de:

e Formacion Especifica.

® Formacion Basica.

e Formacion y Orientacion Laboral.

Area de Formacion Especifica:

Esta constituida por cuatro médulos con unos conteni-
dos que pueden ser cursados independientemente, v
permiten, cada uno de ellos, la acreditacion de la com-
petencia profesional para poder desempenar unos
determinados puestos de trabajo. Su distribucién hora-
ria es de 15 horas semanales en la primera fase forma-
tiva de seis meses y cuatro en la segunda fase:

e Modulo 1. Técnicas de limpieza y almacenamiento
en el area de cocina (75 horas).

* Modulo 2. Manipulacion de alimentos en crudo
(200 horas).

* Modulo 3. Preelaboraciones basicas (125 horas).

¢ Modulo 4. Elaboraciones culinarias simples
(125 horas).

Area de Formacion y Orientacion Laboral:
Sus contenidos estan relacionados con la Seguridad e
Higiene, las Relaciones Laborales, la Orientacion vy la
Inserciéon Profesional. Su duracién serd de entre dos y
tres horas semanales en la primera fase y de dos horas
semanales en la segunda fase.

Area de Formacion Basica:

Tiene como finalidad ofrecer a los alumnos la posibilidad
de adquirir o afianzar los conocimientos y capacidades
generales basicas, relacionadas con los objetivos y con-
tenidos de la ensenanza obligatoria, que son necesarias
para conseguir su insercion social y laboral satisfactoria
y, en su caso, para la continuacién de sus estudios. Sus
contenidos y metodologia se adaptaran a las condicio-
nes y expectativas particulares de cada alumno. Su
duracién en la primera fase sera de entre seis y nueve
horas semanales y de seis en la segunda fase.

Actividades complementarias:

Se relacionan con el deporte vy la cultura y favorecen la
adquisicion de habitos positivos relacionados con el dis-
frute del ocio y del tiempo libre. Su duracién en la pri-
mera fase es de entre dos y tres horas semanales y de
dos horas en la segunda fase.



Accion tutorial:

Sus contenidos van dirigidos a facilitar el desarrollo per-
sonal del alumno, especialmente en aspectos tales
como la autoestima y la motivacion, la integracion e
implicacién social y la adquisicion de habilidades socia-
les y de autocontrol. Su distribuciéon horaria serd de
entre una y dos horas semanales durante la primera
fase y una hora semanal en la segunda.

Todos los alumnos recibiran
un Certificado en el que
constaran, para las Areas de
Formacién Bésica y de For-
Macion y Orientacion Labo-
ral y para cada uno de los

modulos del Area de Forma-
cién Profesional Especifica,
el numero total de horas
cursadas vy las calificaciones
obtenidas.

Mediante una prueba de
acceso a Ciclos Formativos

de Grado Medio.

Certificacion

Salidas hacia
otros
estudios
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Descripcion

Aptitudes

Actitudes

AYUDANTE DE SERVICIO DE

RESTAURANTE-BAR

La competencia general del
ayudante de servicio de
Restaurante-Bar sera la de
realizar las operaciones de
limpieza y montaje de equi-
pos, elementos y utensilios
en las dreas de consumo o
distribucion de alimentos y
bebidas, antes y después
del servicio, colaborando en
su desarrollo y pudiendo
realizarlo de forma autono-
ma en aquellos servicios de
mesa o barra simples. Asi-
mismo, confeccionard ela-
boraciones culinarias ele-
mentales y de consumo
habitual en el &mbito de
bar/cafeteria. Todo ello con
la debida calidad y atencion
al cliente y aplicando la nor-
mativa higiénico-sanitaria
vigente.

El ayudante de Servicio de
Restaurante/Bar, podra ejer-
cer su actividad en peque-
fas, medianas y grandes

empresas de hosteleria,
siendo su grado de autono-
mia mayor cuanto mas
pequeno sea el estableci-
miento en el que desempe-
ne su actividad. Ejercera su
trabajo en el area de la Res-
tauracion, ubicandose en los
siguientes sectores:

e Establecimientos de Res-
tauracion comercial, tanto
de cocina tradicional
como de cocina evolutiva
(Pizzerias, Hamburguese-
rias, etc.)

e Bares, Cafeterias y analo-
gos.

* Establecimientos de Res-
tauracion colectiva (Cole-
gios, Hospitales, Residen-
cias, “Catering”, etc.).

* Establecimientos de Ofer-
ta Complementaria (Casi-
nos, Discotecas, Cocina
de Barcos u otros trans-
portes, etc.).

* Memoria y agudeza
visual.

* Destreza manual.

* Agudeza olfativa y gus-
tativa.

¢ Rapidez de reflejos.

* Resistencia fisica.

* Memoria auditiva.

* Agilidad y equilibrio.

* Capacidad de relacion,
amabilidad.

* Pulcritud.

* Atencion.



* Realizar las diferentes
Operaciones de limpieza vy
Preparacion de equipos,
elementos y utensilios de
las 4areas de consumo o
distribucién de alimentos
y bebidas.

Montar y “desbarasar”
mesas.

Preparar y presentar ela-
boraciones culinarias sim-
ples que habitualmente
son consumidas en el
dmbito de bar/cafeteria.
Preparar y servir bebidas
que habitualmente se
ofertan en estos estable-
cimientos y no necesitan

conocimientos de cocte-
leria.

Colaborar en el servicio de
bebidas en habitaciones u
otros lugares que por las
caracteristicas del esta-
blecimiento o tipo de ser-
vicio asi lo exijan.

Realizar los servicios sim-
ples de mesa y bar y cola-
borar en el servicio de ali-
mentos y bebidas en sala.
Efectuar el conjunto de
operaciones necesarias
para la recogida de las
areas de trabajo vy disposi-
cién para un posterior ser-
vicio.

Duracion:

1 ano. Primera fase 5 meses aproximadamente y segun-

da fase 6 meses.

Condiciones de acceso:

Jévenes mayores de 16 afos y menores de 21 gue no
hayan alcanzado los objetivos de la Educacion Secunda-
ria Obligatoria ni posean titulacién alguna de Formacion

Profesional.

Actividades
mas
significativas

Plan de
Formacion
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Estos Programas comprenden las areas de:
¢ Formacion Especifica.

* Formacion Basica.

e Formacion y Orientacion Laboral.

Area de Formacion Especifica:

Esta constituida por tres moédulos o bloques coherentes
de contenidos, asociados a una o varias unidades de
competencia profesional y se vinculan a puestos de tra-
bajo concretos del area de Restauracion. Su distribucién
horaria es de 15 horas semanales en la primera fase for-
mativa de seis meses y 4 en la segunda fase:

* Modulo 1. Servicios de Bar-Cafeteria (150 horas).

* Modulo 2. Técnicas elementales de cocina (200
horas).

* Modulo 3. Servicio de alimentos y bebidas en sala
(180 horas).

Area de Formacion y Orientacion Laboral:
Sus contenidos estan relacionados con la Seguridad e
Higiene, las Relaciones Laborales, la Orientacion y la
Insercién Profesional. Su duracion es de entre dos y tres
horas semanales en la primera fase y de dos horas
semanales en la segunda fase.

Area de Formacion Basica: ,
Tiene como finalidad ofrecer a los alumnos la posibilidad
de adquirir o afianzar los conocimientos y capacidades
generales basicas, relacionadas con los objetivos y con-
tenidos de la ensenanza obligatoria, que son necesarias
para conseguir su insercién social y laboral satisfactoria
Y, €N su caso, para la continuacién de sus estudios. Sus
contenidos y metodologia se adaptarén a las condicio-
nes y expectativas particulares de cada alumno. Su
duracion en la primera fase sera de entre seis y nueve
horas semanales y de seis en la segunda fase.

Actividades complementarias:

Se relacionan con el deporte y la cultura y favorecen la
adquisicion de habitos positivos relacionados con el dis-
frute del ocio y del tiempo libre. Su duracién en la pri-
mera fase es de entre dos y tres horas semanales y de
dos horas en la segunda fase.

Accion tutorial:

Sus contenidos van dirigidos a facilitar el desarrollo per-
sonal del alumno, especialmente en aspectos tales
como la autoestima y la motivacién, la integracion e
implicacion social vy la adquisicion de habilidades socia-
les y de autocontrol. Su distribucién horaria sera de
entre una y dos horas semanales durante la primera
fase y una hora semanal en la segunda.



Todos los alumnos recibiran
un Certificado en el que
Constaran, para las Areas de
Formacion Basica y de For-
Macion y Orientacion Labo-
ral y para cada uno de los

e — e —

Mediante una prueba de
acceso a Ciclos Formativos

maodulos del Area de Forma-
cion Profesional Especifica,
el nimero total de horas
cursadas v las calificaciones
obtenidas.

de Grado Medio.

Cerfificacion

Salidas
hacia otros
estudios
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TECNICO EN COCINA

El trabajo de este técnico
consiste en realizar todas las
Operaciones de manipula-
Cién, preparacién, conserva-
Cién y presentacion de toda
Clase de alimentos, confec-
Clonar ofertas gastronémi-

—

cas y apovyar las actividades
de servicio, consiguiendo la
calidad y objetivos economi-
cos establecidos vy aplicando
en todo momento las nor-
mas y practicas de seguri-
dad e higiene.

* Creatividad.

* Agudeza y memoria
gustativa.

* Agudeza y memoria
olfativa.

* Sentido de la estética.

® Sentido artistico.

* Destreza manual.

* Capacidad de im-
provisacion.

—

® Resistencia fisica.

e Atencion.

e Pulcritud.

* Organizacion.

¢ Método.

e Capacidad de trabajo
en equipo y gusto por
el trabajo manual.

La competencia profesional
de este técnico en cocina
requiere:

* Confeccionar ofertas gas-
tronomicas,

* Realizar el aprovisiona-
miento.

* Controlar consumos.

* Manipular en crudo toda
clase de alimentos.

* Conservar toda clase de
alimentos.

* Preparar y presentar ela-
boraciones basicas y pla-
tos elementales.

¢ Preparar y presentar pro-
ductos de pasteleria y

reposteria.

* Montar servicios tipo
“buffet”, “self-service” o
analogos.

* Preparar alimentos y bebi-
das a la vista del cliente.

* Apoyar las actividades del
Servicio.

* Preparar y presentar dife-
rentes tipos de platos de
la cocina regional, nacio-
nal, internacional y creati-
va.

* Realizar la administracion,
gestion y comercializacion
de una pequena empresa
o taller.

Descripcion

Aptitudes

Actitudes i

Competencias
Requeridas
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Puestos de
Trabajo que
desempenan

Actividades
que realiza

Los puestos de trabajo tipo

mas relevantes que puede

desempenar este técnico
son:

e Cocinero en cualquier tipo
de establecimiento y/o
alojamiento.

e Jefe de partida.

* Empleado de departa-
mento de economato vy
bodega en un hotel, res-
taurante, hospital, empre-
sa de colectividades, etc.

Al insertarse laboralmente
en un puesto de trabajo con-
creto de los relacionados
anteriormente, puede con-
seguir diferentes especiali-

zaciones, para lo cual nece-
sitard un periodo de adies-
tramiento y adaptacion en
ese puesto de trabajo. La
especializacion de esta figu-
ra derivara del tipo de esta-
blecimiento, departamento
o éarea de elaboracion yfo
servicio de alimentos y bebi-
das en los que pueda desa-
rrollar su actividad profesio-
nal.

Mediante experiencia labo-
ral y formacién complemen-
taria de ciclo corto, esta
figura puede evolucionar
hasta jefe de cocina.

Las actividades mas signifi-
cativas que tiene que reali-
zar son:

e Confeccionar las ofertas
gastronémicas en termi-
nos de menus, carta o
analogos, de modo que
resulten atractivos, equili-
brados o adecuados para
los clientes.

e Determinar el grado de
calidad de las materias pri-
mas, de modo que el pro-
ducto ofrecido tenga el
nivel de calidad que espe-
ra el cliente y cumpla con
los objetivos econdmicos
del establecimiento.

e Solicitar las mercancias
que resulten necesarias
para cubrir las exigencias
de la produccion.

* Efectuar la recepcion de
los articulos solicitados,
comprobando que cum-
plen con la peticion de
compra y el estandar de
calidad.

* Almacenar las mercancias
recibidas, de manera que

se mantengan en perfec-
to estado hasta su utiliza-
cion.

e Controlar consumos, se-
gun las normas estableci-
das, de modo que se pue-
dan determinar los costes
de las bebidas y alimentos
empleados.

* Preparar y almacenar en
crudo todo tipo de alimen-
tos, de modo que resulten
aptos para su utilizacién
en la elaboracién de dis-
tintos tipos de platos o
posterior comercializa-
cion.

* Conservar y/o envasar
géneros y elaboraciones
culinarias que resulten
aptos para su posterior
consumo o distribucion
comercial.

® Preparar y presentar, de
acuerdo con la definicion
del producto y las técni-
cas basicas de elabora-
cién, preparaciones culi-
narias elementales.

e Confeccionar masas vy
postres.



Preparar y presentar pro-
ductos elementales de
pasteleria tales como
panes, bollos, tartas, pas-
teles y pastas y pasteleria
salada.

Preparar y presentar todo
tipo de helados y postres
de cocina.

Montar y poner a punto
los equipos, mobiliarios v
Mmenaje necesarios para
los servicios tipo “buf-
fet”, “self-service” o ana-
logos.

Colaborar con el servicio
de mesa.

Preparar y presentar pla-
tos a la vista del cliente.
Manipular toda clase de
viandas ante el cliente.
Preparar, en su caso, pre-
sentar café, chocolate,
granizado, batidos, zu-
mos, infusiones y otras
behidas no alcohdlicas.

Preparar y presentar los
platos mas significativos
de la cocina regional,
nacional e internacional.
Preparar y presentar dife-
rentes tipo de platos de
creacion propia.

Elaborar, gestionar y orga-
nizar la documentacion
necesaria para la constitu-
cion de una pequena
empresa y la generada
por el desarrollo de su
actividad econémica.
Determinar las formas de
contratacion mas idoneas
en funcion del tamarno,
actividad y objetivos de
una peguena empresa.
Promover la venta de pro-
ductos o servicios.
Negociar con proveedo-
res y clientes.

Crear, desarrollar y mante-
ner buenas relaciones con
clientes reales o potencia-
les.
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2 Queé utiles,
herramientas y
magquinas
manejan?

Lugar y
ambiente
de trabajo

Los utiles y herramientas y
equipos que maneja estos
profesionales son los reque-
ridos para la realizacion de
las actividades anteriormen-
te expuestas y son de dis-
tinta indole: equipos e ins-
trumentales de medida.
Equipos de refrigeracion
utensilios de distintos tipos

propios de la preelabora-
cioén. Utensilios propios de
la cocina, menaje de cocina,
menaje de servicio. Utensi-
lios propios de la pasteleria.
Equipos generadores de
ozono. Equipos informati-
cos. Medios y equipos de
oficina, etc.

Este técnico ejerce su activi-
dad, principalmente, en el
area de elaboracion de ali-
mentos y bebidas del sector
“"Hostelerfa y Restaura-
cién”, aunque tambien pue-
de incorporarse al sector de
industrias agroalimentarias y
establecimientos comercia-
les de alimentos y bebidas.

Actua en los establecimien-
tos medianos y grandes, en
estos normalmente depen-
de de un mando intermedio
superior, tal como un jefe de
cocina, un director de res-
taurante, un jefe de partida,
etc... Asl como en peque-
fos establecimientos donde
sera el cocinero mas cualifi-
cado e incluso el propietario,

por lo que debera estar
capacitado para el autoem-
pleo y la iniciativa empresa-
rial.

El técnico en cocina realiza
su actividad en un ambiente
interior con iluminacion
natural y artificial, con venti-
lacion natural y asistida y
con cambios ambientales.
En atmosferas en ocasiones
cargados de humos, olores,
ruidos y vapores. Su posi-
cion es de pie. Los riesgos
profesionales mas corrien-
tes a los que puede verse
sometido son: cortes, que-
maduras, alergias, trastor-
nos respiratorios, deforma-
ciones en los pies y estrés.




Titulo: Técnico en Cocina
Nivel académico: Grado medio.
Duracion: 2.000 horas

Programa formativo

(Médulos profesionales):

Ofertas gastronomicas y sistemas de aprovisionamiento. Pree-
laboracion y conservacion de alimentos. Técnicas culinarias.
Reposteria. Técnicas basicas de servicio y de preparacion de ali-
mentos y bebidas a la vista del cliente. Elaboraciones y produc-
tos culinarios. Administracion, gestiéon y comercializacion en la
peguena empresa. Lengua extranjera. Formacién en centro de
trabajo. Formacion y orientaciéon laboral. Relaciones en el entor-
no de trabajo.

Pueden ser objeto de convalidacion con la

Formacion Profesional Ocupacional:
Técnicas culinarias. Técnicas basicas de servicio. Administra-
cidn, gestion y comercializacion de la peqguena empresa o taller

Pueden ser objeto de correspondencia con la

practica laboral:

Preelaboracion y conservacién de alimentos. Técnicas culina-
ras. Reposteria. Técnicas basicas de servicio. Formacion en
centro de trabajo. Formacion y orientacion laboral.

Condiciones de acceso:

Haber cursado la Ensenanza Secundaria Obligatoria, o bien
superar una prueba de acceso si se cumplen una de estas con-
diciones:

- Tener como minimo 18 anos.

- Acreditar, al menos, un ano de experiencia laboral.

- Haber superado un programa de garantia social.

Modalidades del bachillerato a las que da acceso:

Humanidades y Ciencias Sociales.
Ciencias de la Naturaleza y de la Salud.

Plan de
Formacion
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Descripcion

Aptitudes

78 Actitudes

Competencias
Requeridas

TECNICO EN PASTELERIA Y PANADERIA

El trabajo de este técnico
consiste en realizar todas las
operaciones de elaboracion,
conservacion y presentacion
de toda clase de productos
de pasteleria y reposteria, y
montar expositores, escapa-
rates y servicios tipo “buf-

fet” con estos productos,
consiguiendo la calidad vy
objetivos econdmicos esta-
blecidos y aplicando en todo
momento la normativa y
practicas de seguridad e
higiene.

e Creatividad.

e Sentido artistico.

e Destreza manual.

* Agudeza y memoria
olfativa.

* Agudeza y memoria
gustativa.

* Resistencia fisica.

e Pulcritud.

* Organizacion.

e Atencion.

* Método y gusto por el
trabajo en equipo.

La competencia profesional

de este técnico en Pastele-

ria y Panaderia requiere:

¢ Confeccionar la oferta de
productos de pasteleria y
reposteria.

* Realizar el aprovisiona-
miento.

e Controlar consumaos.

¢ Disenar decoraciones
para pasteleria.

¢ Montar expositores, esca-
parates y servicios tipo
"buffet” con productos
de pasteleria y reposteria.

e Preparar elaboraciones
bésicas y bebidas no alco-
holicas.

e Flaborar vy

e Conservar todo tipo de
preparaciones de pastele-
ria y reposteria.

presentar
panes y productos de pas-
teleria salada.

* Preparar y presentar pro-
ductos de pasteleria vy
reposteria a partir de ela-
boraciones basicas.

* Realizar la administracion,
gestion y comercializacion
de una pequefna empresa
o taller.



Con la adquisicion de esta

competencia profesional este

técnico puede desempenar

los puestos de trabajo de:

* Pastelero de cualquier
tipo de establecimiento
y/o alojamiento.

Jefe de partida.

* Empleado de departa-

mento de economato o
almacén.
Maestro obrador.

Las actividades mas signifi-
cativas que realiza este téc-
nico en Pasteleria y Panade-
ria son:

* Confeccionar la oferta de
productos de pasteleria
de modo que resulte
atractiva, equilibrada o
adecuada para los clien-
tes.

* Determinar el grado de
calidad de las materias
primas de modo que el
producto ofrecido se ade-
cue a la demanda y cum-
pla con los objetivos eco-
némicos del estableci-
miento.

* Solicitar las mercancias
gue resulten necesarias
para cubrir las exigencias
de la produccion.

* Realizar la acepcion de
los productos solicitados.

* Almacenar las mercanci-
as recibidas, de manera
que se mantengan en
perfecto estado hasta su
utilizacion.

* Controlar consumos, de
modo que se puedan
determinar los costes de
las materias primas y pro-
ductos empleados.

* Disenar decoraciones
para que resulten atracti-
vos al consumidor.

* Montar expositores vy
escaparates de pastele-
ria.

* Montar servicios tipo
“"buffet” y barras de
degustacion.

Elaborar jarabes, confitu-
ras y gelatinas, de acuer-
do con las técnicas basi-
cas.

Elaborar todo tipo de
masas de pasteleria, de
acuerdo con las técnicas
basicas, de forma que
resulten aptos para su
consumo o la preparacion
posterior de determina-
dos platos y productos de
pasteleria en general.
Elaborar todo tipo de pas-
tas dulces, de acuerdo
con las técnicas basicas.
Elaborar todo tipo de cre-
mas y rellenos dulces, de
acuerdo con las técnicas
bésicas.

Preparar vy, en su caso, pre-
sentar café, chocolate, gra-
nizados, batidos, zumos,
infusicnes y otras bebidas
no alcohdlicas.

Conservar y/o envasar
géneros y elaboraciones
de pasteleria y reposteria
gue resulten aptos para
sSu posterior consumo o
distribucién comercial.

* Elaborar rellenos salados.
® Elaborar y presentar, produc-

tos de pasteleria salada.
Preparar y presentar toda
clase de productos de pas-
teleria y reposteria (tartas,
pasteles, helados, postres
de cocina, mazapanes,
turrones, bombones, con-
fites, etc) de acuerdo con
la definiciéon del producto
y/o las normas bésicas de
elaboracion.

Puestos de
Trabajo que
desempenan

Actividades
mas
significativas
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¢ QUE tiles,
herramientas y
maquinas
manejan?

® Preparar y presentar dife-
rentes productos de paste-
leria y reposteria de crea-
cién propia.

* Evaluar la posibilidad de
implantacion de una
peguena empresa en fun-
cion de su actividad, volu-
men de negocio y objeti-
VOS.

e Determinar las formas de
contratacion mas idéneas
en funcion de la actividad
objetiva y tamano de una
‘peguena empresa.

* Flaborar, gestionar y orga-
nizar la documentacion
necesaria para la constitu-

cion de una peguena
empresa y la generada
por el desarrollc de su
actividad econémica.

e Proponer la venta de pro-
ductos o servicios.

* Negociar con proveedo-
res y clientes.

e Crear, desarrollar y mante-
ner buenas relaciones con
clientes.

* |dentificar, en tiempo vy
forma, las acciones deri-
vadas de las obligaciones
legales de una empresa.

Equipos generadores de
calor y de frio. Equipos
generadores de ozono. Equi-
pos e instrumentos de
medida. Méquinas auxiliares
de uso pastelero (batidores,
amasadores...). Menaje de

cocina y pasteleria. Menaje
de servicio. Utensilios pro-
pios de pasteleria. Equipos
informaticos (paguetes de
gestion muy  basicos).
Medios y equipos de ofici-
na.



Este técnico en pasteleria y
pPanaderia ejerce su activi-
dad, principalmente, en el
area de elaboracion de ali-
mentos y bebidas no alco-
hélicas del sector “Hostele-
ria y Restauracion” y “Pas-
teleria Artesanal”, gungue
tambien puede incorporarse
al sector de industrias agro-
alimentarias y estableci-
mientos comerciales de ali-
mentos y bebidas.

Actla normalmente en esta-
blecimientos medianos vy
grandes bajo la dependencia
de un mando inmediato
Superior, pero en muchas
ocasiones sera el pastelero
y/o panadero mas cualifica-
do e, incluso, el propietario

de un establecimiento, por
lo que debera tener también
capacidades para el empleo
y la iniciativa empresarial.

Este Técnico en Panaderia y
Pasteleria realiza su trabajo
de pie y en un ambiente
interior con iluminacion
natural y artificial con venti-
lacién natural y asistida vy
sometido a cambios
ambientales. En atmdsferas
en ocasiones cargadas de
humos, olores, ruidos vy
vapores. Los riesgos profe-
sionales mas frecuentes a
los que puede estar someti-
do son: cortaduras, caidas,
problemas circulatorios vy
problemas respiratorios.

¢En qué
ambiente
trabajan?
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Plan de
Formacion

Titulo: Técnico en Pasteleria y Panaderia
Nivel académico: Grado medio.
Duracion: 1.400 horas

Programa formativo

(Modulos profesionales):

Ofertas gastronomicas y sistemas de aprovisionamiento. Dise-
no de decoraciones en pasteleria y montaje de servicios. Téc-
nicas de pasteleria, panaderia y conservacién de alimentos.
Panificacion y pasteleria salada. Productos de pasteleria y
reposteria. Administracion, gestion y comercializacion en la
peqguena empresa. Formacion en centro de trabajo. Formacién
y orientacién laboral.

Pueden ser objeto de convalidacion con la

Formacion Profesional Ocupacional:
Técnicas de pasteleria, panaderia y conservacion de alimentos.
Disefio de decoraciones en pasteleria y montaje de servicios.
Panificacion y pastelerfa salada. Administracion, gestion y
comercializacion de una pequena empresa o taller.

Pueden ser objeto de correspondencia con la

practica laboral:

Técnicas de pasteleria, panaderia y conservacion de alimentos.
Disefno de decoraciones en pasteleria y montajes de servicios.
Panificacién y pasteleria salada. Formacion en centro de traba-
jo. Formacion y Orientacion Laboral.

Condiciones de acceso:

Haber cursado la Ensenanza Secundaria Obligatoria, o bien
superar una prueba de acceso si se cumplen una de estas con-
diciones:

- Tener como minime 18 afos.

- Acreditar, al menaos, un ano de experiencia laboral.

- Haber superado un programa de garantia social.

Modalidades del bachillerato a las que da acceso:

Ciencias de la Naturaleza y de la Salud.
Humanidades y Ciencias Sociales.



TECNICO EN SERVICIOS DE RESTAURANTE

Y BAR

El trabajo de este Técnico
consiste en realizar las ope-
raciones de servicio de ali-
mentos y bebidas, acogien-
do y atendiendo al cliente, y
preparar todo tipo de bebi-

das y comidas rapidas, con-
siguiendo la calidad y objeti-
vos economicos estableci-
dos aplicando en todo
momento las normas y prac-
ticas de seguridad e higiene.

* Rapidez de reflejos.
® Fluidez verbal.
* Destreza manual.
* Memoria auditiva.
* Comprension verbal.
* Agudeza olfativa.

' * Agudeza gustativa.
* Resistencia fisica.

* Amabilidad.
* Organizacion.
* Pulcritud.

¢ Metodo,

e Empatia.

La competencia profesional
de este Técnico en Restau-
rante y Bar requiere:

¢ Confeccionar ofertas gas-
tronémicas.

¢ Controlar el aprovisiona-
miento.

* Asesorar sobre bebidas.

® Preparar y presentar bebi-
das.

* Preparar y presentar ape-
ritivos sencillos, canapés,
bocadillos, platos combi-
nados y platos a la vista
del cliente.

* Preparar y realizar las acti-
vidades de preservacion,

servicio y postservicio en
el &rea de consumo de ali-
mentos y bebidas.

* Realizar la administracion,
gestion y comercializacion
de una peguena empresa.

Descripcion

Aptitudes

Actitudes 83

Competencias
Requeridas
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Puestos de
Trabajo que
desempenan

Actividades
mas
significativas

Con la adquisicion de esta
competencia  profesional
este técnico puede desem-
pefar los puestos de trabajo
de:

* Camarero de bar o restau-
rante.

Jefe de rango.

Jefe de sector.
“Barman”.

“Sommelier”,

Cafetero.

Cocinero de un estableci-
miento catalogado en el
grupo de establecimiento
de restauracion evolutiva.

e Empleado de departa-
mento de economato vy
bodega de un hotel, res-
taurante, hospital, empre-
sa de colectividades, etc.

e Tripulante de cabina de
pasajeros (auxiliar de
vuelo).

Al insertarse laboralmente
en un puesto de trabajo con-
creto de los relacionados
anteriormente, puede con-
seguir diferentes especiali-
zaciones, para lo cual nece-
sitard un periodo de adies-
tramiento y adaptacion en
este puesto de trabajo.

Las actividades mas signifi-
cativas que realiza este Téc-
nico en Restaurante y bar
son:

* Confeccionar las ofertas
gastrondmicas en térmi-
nos de menus, carta o
analogos, de modo que
resulten atractivas, equili-
bradas o adecuadas para
los clientes.

* Determinar el grado de
calidad de las materias pri-
mas.

e Solicitar las mercancias
gue resulten necesarias
para cubrir las exigencias
de la produccion.

* Efectuar la recepcion de
los articulos solicitados.

* Almacenar las mercancias
recibidas, de manera que
se mantengan en perfec-
to estado hasta su utiliza-
cion.

e Controlar consumos, de
modo que se puedan
determinar los costos de
las bebidas y alimentos
empleados.

* Asesorar sobre todo tipo

de bebidas de manera
que el producto ofrecido
se adapte a las expectati-
vas del cliente y a los inte-
reses economicos del
establecimiento.

e Preparar y presentar bebi-
das de acuerdo con la
definicion del producto
y/o las normas bésicas de
su elaboracion.

e Proponer y presentar ape-
ritivos sencillos de acuer-
do con la definicion del
producto y/o las normas
basicas de su elaboracion.

* Preparar y presentar cana-
pes y bocadillos.

* Preparar y presentar pla-
tos combinados.

® Preparar y presentar pla-
tos a la vista del cliente.

* Manipular (pelar, desespi-
nar, trinchar y “emplatar”)
toda clase de viandas ante
el cliente.

* Poner a punto la zona de
consumo de alimentos y
bebidas de acuerdo con
las normas establecidas,
las caracteristicas del
local y el tipo de servicio.



Ejecutar el montaje de
mesas y elementos de
apoyo y decorar y ambien-
tar la zona de consumo de
alimentos y bebidas.
Acoger a los clientes de
modo que se sientan bien
recibidos y atendidos, vy
de acuerdo con las nor-
mas de protocolo.
Informar a los clientes
sobre la gama de servicio
que ofrece el estableci-
miento y su oferta de ali-
mentos y bebidas.

Servir los alimentos vy
bebidas de acuerdo con
los tipos y normas de ser-
vicio.

Confeccionar facturas,
cobrar y despedir a los
clientes de modo que se
pueda controlar el resulta-
do econdémico del estable-
cimiento y potenciar la
materializacion de futuras
ventas.

Realizar el cierre diario de
la produccion v la liquida-
cion de caja, de modo que
se pueda controlar y anali-
zar el resultado econémi-
co del establecimiento.
Atender en todo momen-
to las peticiones de los
clientes para satisfacer
sus deseos, necesidades
y expectativas.

Cerrar la zona de consu-
mo de alimentos y bebi-
das de forma que se pre-
vengan posibles riesgos,
y se mantengan y ade-
cuen instalaciones, equi-
pPOS Yy generos para servi-
cios posteriores.

Evaluar la posibilidad de
implantacién de una
pequena empresa, en fun-
cion de su actividad, volu-
men de negocio y objeti-
VOS.

Determinar las formas de
contratacion mas idoneas
en funcion del tamano,
actividad y objetivos de
una pequena empresa.
Elaborar, gestionar y orga-
nizar la documentacion
necesaria para la constitu-
cion de una peguena
empresa y la generada
por el desarrollo de su
actividad econdémica.
Promover la venta de pro-
ductos o servicios me-
diante los medios o rela-
ciones adecuados, en fun-
cion de la actividad
comercial requerida.
Negociar con proveedo-
res y clientes, buscando
las condiciones mas ven-
tajosas en las operaciones
comerciales.

Crear, desarrollar y mante-
ner buenas relaciones con
clientes.

ldentificar, en tiempo y
forma, las acciones deri-
vadas de las obligaciones
legales de una empresa.
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£ Qué utiles,
herramientas y
maquinas
manejan?

SEn quée
ambiente
trabajan?

Equipos de frio positivo y
negativo. Equipos de coc-
cion. Maquinaria propia de
un cuarto de frio. Equipos
de calor. Equipos e instru-
mentos de medida. Utensi-
lios propios de un restauran-

te y bar. Utensilios varios
para la preparacion de bebi-
das. Utensilios propios de
bodega. Extintores y siste-
mas de seguridad. Equipos
informaticos. Medios y equi-
pos de oficina.

Este técnico ejercera su
actividad, principalmente,
en el area de servicio de ali-
mentos y bebidas del sector
“Hosteleria y Restaura-
cién”. En algunos casos
también puede elaborar ali-
mentos, siempre que se
trate de comidas réapidas,
con utilizacion de técnicas
béasicas, o preparar platos a
la vista del cliente.

Realiza su trabajo en esta-
blecimientos medianos y de
gran tamano, en ellos estara
bajo la dependencia de un
mando intermedio superior,
como un jefe de comedor o
de mostrador. En estableci-
mientos pequenos sera el
técnico mas cualificado para
colaborar en la confeccion

de la oferta gastronémica
con el cocinero, y para ase-
sorar a los clientes sobre la
gama de servicios que ofre-
ce el establecimiento.

Este Técnico en Restauran-
te y Bar realiza su trabajo de
pie y caminando y en un
ambiente normal o climati-
zado con iluminacion natural
y artificial. El ambito donde
se desarrolla su trabajo es
generalmente un salén o
una terraza y ocasionalmen-
te en un despacho. Los ries-
gos profesionales mas co-
rrientes a los que puede
verse sometido son: quema-
duras, caidas, cortes, pro-
blemas circulatorios, defor-
maciones en los pies y ten-
sion nerviosa.




Titulo: Técnico en Servicios de Restaurante y Bar
Nivel académico: Grado medio.
Duracion’ 1.400 horas

Programa formativo

(Modulos profesionales):

Ofertas gastronémicas y sistemas de aprovisionamiento. Bebi-
das. Técnicas elementales de cocina. Técnicas de servicio y de
atencion al cliente. Administracion, gestion y comercializacion
en al pequena empresa. Lengua extranjera. Segunda lengua
extranjera. Formacion en centro de trabajo. Formacion y orien-
tacion laboral.

Pueden ser objeto de convalidacion con la

Formacion Profesional Ocupacional:
Técnicos de servicio y atencion al cliente. Administracion, ges-
tion y comercializacion de una pequena empresa,

Pueden ser objeto de correspondencia con la

practica laboral:

Bebidas. Técnicas elementales de cocina. Técnicas de servicio
y atencion al cliente. Formacion en centro de trabajo. Forma-
cién y orientacién laboral.

Condiciones de acceso:

Haber cursado la Ensenanza Secundaria Obligatoria, o bien
superar una prueba de acceso si se cumplen una de estas con-
diciones:

- Tener como minimo 18 anos.

- Acreditar, al menos, un ano de experiencia laboral.

- Haber superado un programa de garantia social.

Modalidades del bachillerato a las que da acceso:

Humanidades y Ciencias Sociales.
Ciencias de la Naturaleza y de la Salud.

Plan de
Formacion
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CICLOS DE GRADO SUPERIOR






TECNICO SUPERIOR EN AGENCIAS DE

VIAJES

El trabajo de este Técnico
superior consiste en progra-
mar, organizar, operar y con-
trolar viajes combinados,
vender derechos de uso de
servicios turisticos, adminis-
trar unidades o departamen-
tos especificos de agencias
de viajes, y participar en el
desarrollo de sus programas
comerciales.

En los puestos de trabajo
que desempena de nivel
inferior, el Técnico superior
en Agencias de viajes de-

pendera funcionalmente de
jefes de departamento o
unidades de produccion vy
de responsables de ciertos
departamentos “staff” es-
pecificos de las agencias de
viajes. En los niveles supe-
riores previstos (Jefe de uni-
dad o departamento o res-
ponsable de delegacion),
tendrd dependencia de di-
rectores de centros produc-
tivos, de directores de areas
funcionales y de directores
divisionales.

* Capacidad de comu-
nicacion.

® Dinamismo.

* |ntuicion.

¢ Comprension verbal.

¢ Razonamiento abstracto.

* Razonamiento concreto.

* Razonamiento numérico.

* Capacidad de improvi-
sacion.

e Capacidad de analisis.

* Sintesis.

¢ Decision.

¢ Organizacion.

* Método.

* Amabilidad.

* |niciativa.

* Responsabilidad.

® Empatia.

* Escucha y aprecio a la
pluralidad cultural.

Descripcion

Aptitudes

Actitudes
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Competencias
Requeridas

Puestos de
Trabajo que
desempenan
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La competencia profesional
de este Técnico superior en
Agencias de Viajes requiere:

* Vender derechos de uso
de servicios turisticos vy
de viajes.

* Programar, organizar, ope-
rar y controlar viajes com-
binados.

e |levar a cabo la gestion
administrativa interna y la
externa derivada de las

relaciones econoémicas
con clientes y proveedo-
res.

* Organizar y controlar uni-
dades de producciéon o
departamentos especifi-
cos de agencias de viajes.

* Organizar, ejecutar y con-
trolar el desarrollo de
acciones comerciales de
agencia de viajes a la uni-
dad o departamento de su
responsabilidad.

Con la adquisicion de esta
competencia profesional el
técnico puede desempenar
los puestos de trabajo de:

* VVendedor de agencias de
viajes.

e Empleado del departa-
mento de reservas.

¢ Programador-presupues-
tador, “forfetista”.

¢ Jefe de departamentos
propios de las agencias de
viajes.

Al insertarse laboralmente
en un puesto de trabajo con-
creto de los relacionados
anteriormente, puede con-
seguir diferentes especiali-
zaciones, para lo cual nece-

sitara un periodo de adies-
tramiento y adaptacion en
este puesto de trabajo. A
titulo de ejemplo se enume-
ran a continuacion algunas
de estas especializaciones:

e Empleado del departa-
mento de operaciones.

e Controlador de calidad.

¢ Promotor.

e Organizador profesional
de congresos, ferias y
otros eventos.

* Delegado comercial.

e Empleado de entidades
de informacién y promo-
cion turistica.

* EFmpleado de empresas
consultoras turisticas.




Las actividades més signifi-
cativas que realiza este Téc-
nico superior en Agencias
de viajes son:

Asesorar a los clientes
sobre destinos, produc-
tos, servicios vy tarifas, de
modo que se satisfagan
sus necesidades de infor-
macion, se genere con-
fianza y se despierte el
interés de compra.
Vender derechos de uso
de servicios y productos
turisticos y de viajes,
satisfaciendo las necesi-
dades del cliente y obte-
niendo ingresos y rendi-
mientos oOptimos para la
empresa.

Elaborar viajes combina-
dos que resulten adecua-
dos para su oferta en el
mercado o para satisfacer
las demandas de la clien-
tela.

Gestionar la prestacion de
los servicios de modo que
esta se produzca segun
las condiciones previstas
y pactadas.

Emitir los documentos de
confirmacion y/o pago
que acrediten convenien-
temente el derecho del
cliente a recibir los servi-
cios contratados.

Operar y controlar conjun-
tos complejos de presta-
ciones de servicios turisti-
cos.

Planificar, organizar y con-
trolar todo tipo de eventos
(congresos, convencio-
nes, simposios, etc...).
Controlar e inventariar el
material y documentos
propios y de proveedores,
y confeccionar partes de
ventas de proveedores.
Cobrar o reintegrar los

importes cargados o acre-
ditados a los clientes por
ventas o devoluciones vy
derechos de uso de servi-
cios.

Controlar las cuentas de
clientes con crédito y ges-
tionar el cobro de los
importes vencidos.
Controlar las liquidaciones
de ventas y facturas de
proveedores vy resolver
discrepancias y otras inci-
dencias contable-adminis-
trativas.

Efectuar operaciones va-
rias de tesoreria y contro-
lar las cuentas de caja y
bancos.

Determinar las caracteris-
ticas de la oferta de servi-
cios que se va a disenar,
asi como los objetivos y
planes de su area de res-
ponsabilidad, integrando
todo ello en la planifica-
cion general de la empre-
sa.

Confeccionar los presu-
puestos de la unidad o
departamento de su res-
ponsabilidad en funcion
de los objetivos y progra-
mas previstos.

Organizar los recursos
necesarios, determinando
una estructura eficiente
que dé lugar a unos pro-
cesos adecuados y renta-
bles.

Dirigir y coerdinar al per-
sonal debidamente, invo-
lucrandolo en los objeti-
vos y motivandolo para
que tenga una alta capaci-
dad de respuesta a las
necesidades de los clien-
tes y desarrolle su profe-
sionalidad.

Organizar, ejecutar y con-
trolar en la unidad o
departamento de su res-

Actividades
mas
significativas
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¢ Qué tiles,
herramientas y
maquinas
manejan?

¢En qué
ambiente
trabajan?
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ponsabilidad la politica de
calidad definida.

* Evaluar y controlar los
ingresos, costes y rendi-
mientos de su unidad o
departamento para conse-
guir un adecuado segui-
miento econémico-admi-
nistrativo.

e Recoger y analizar infor-
macion que sea Util para

la definicion del plan de
marketing de la agencia
de viajes.

s QOrganizar, preparar y con-
trolar el desarrollo de
acciones comerciales en
su departamento o area
de responsabilidad.

Medios de produccion o de
tratamiento de la informacion
0 equipos informaticos. Ter-
minales electrénicas de CRS
(PC e impresora de billetes,

de pagina o de multiuso.
Datafonos o TPV. Equipos ofi-
maticos. Equipos audiovi-
suales, telefax y telex.

Este Técnico superior en
Agencias de viajes desarro-
lla su trabajo en un despa-
cho con un espacio mas o
menos amplio, con una ilu-
minacion natural o artificial y
su posicién de trabajo es

sentado o de pie. Los ries-
gos profesionales mas fre-
cuentes a los gue puede
verse sometido son estrés y
alteraciones visuales debi-
das al uso continuado del
ordenador.



Titulo: Técnico Superior en Agencias de Viajes
Nivel académico: Grado Superior.
Duracion: 1.400 horas

Programa formativo

(Modulos profesionales):

Produccion y venta de servicios turisticos en agencias de viajes.
Gestion econdmico-administrativa en agencias de viajes. Orga-
nizacion vy control en agencias de viajes. Comercializacion de
productos y servicios turisticos. Lengua extranjera. Segunda
lengua extranjera. Relaciones en el entorno de trabajo. Forma-
cién en centro de trabajo. Formacion y orientacion laboral.

Pueden ser objeto de convalidacion con la

Formacion Profesional Ocupacional:
Gestién econdmico-administrativa de agencias de viajes.

Pueden ser objeto de correspondencia con la

practica laboral:

Gestion econdmico-administrativa de agencias de viajes. Pro-
duccion y venta de servicios turisticos en agencias de viaje. For-
macioén en centro de trabajo. Formacion y orientacion laboral.

Condiciones de acceso:

Una vez superado el Bachillerato y habiendo cursado las asig-
naturas de:

- Economia y Organizacion de Empresas.

- Geografia.

Se puede también acceder, superando una prueba cuando se
es mayor de 20 anos.

Estudios universitarios a los que da acceso:
Técnico en Empresas y Actividades Turisticas.

Diplomado en Traduccion e Interpretacion.

Diplomado en Ciencias Empresariales.

Plan de
Formacion
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Descripcion

TECNICO SUPERIOR EN ALOJAMIENTO

El trabajo de este Técnico
superior consiste en admi-
nistrar el area de alojamien-
to a partir de los objetivos
generales del estableci-
miento, asegurando la aco-
gida y atencion del cliente y
la correcta prestacion de los
servicios del area.

Este técnico ejercera su tra-
bajo, principalmente, en el
sector de “Hosteleria vy
Turismo", dentro del area de
alojamiento, en los departa-
mentos de recepcion-con-
serjeria, comunicaciones,
pisos y areas publicas. Ade-
mas, tiene un importante
espacio profesional en aloja-
mientos no turisticos.

Los principales subsectores
en que puede desarrollar su
actividad son:

* Alojamientos turisticos
gue comprenderian los
siguientes tipos de esta-
blecimientos:

Hosteleria tradicional.

“Campings”.

Apartamentos turisticos.

Ciudades de vacaciones.

Establecimientos de mul-

tipropiedad.

e Nuevas férmulas de aloja-
miento.

* Alojamientos no turisti-
cos, gue incluyen aquellos
establecimientos, publi-
cos o privados, que ofre-
cen sus servicios a una
clientela diferente de la
turistica (hospitales, resi-
dencias de ancianos, cole-
gios mayores...).

e & @& & @

El Técnico Superior en Aloja-
miento se integraré en el
equipo de mandos interme-
dios de un establecimiento
turistico u hotelero que
preste servicio de alojamien-
to. Dependera normalmente
de un mando de nivel supe-
rior, del que recibira instruc-
ciones generales y al cual
informara. Se responsabili-
zard de organizar el trabajo
de un grupo de técnicos de
hosteleria a su cargo. Super-
visara el cumplimiento de
las tareas encomendadas a
cada profesional.

Cooperara en trabajos gue
requieran la coordinacion de
actividades entre areas o
departamentos del estable-
cimiento, tales como restau-
racion, mantenimiento o
control de calidad.



* Agudeza y memoria
auditiva.

* Rapidez de reflejos.

* Comprension verbal.

e Concentracion.

¢ Fluidez verbal.

® Destreza manual.

¢ Capacidad de analisis vy
sintesis.

® |ntuicion.

* Capacidad de im-
provisacion.

¢ Resistencia fisica.

* Razonamiento numeérico.

* Organizacion.

* Amabilidad.

* |niciativa.

¢ Decision.

* Escucha.

* Responsabilidad.

* Empatia y aprecio a la
pluralidad cultural.

La competencia profesional
de este Técnico Superior en
Alojamiento requiere:

e Organizar, gestionar vy
supervisar el servicio de
recepcion, conserjeria vy
comunicaciones.

e Organizar y supervisar el
servicio de pisos, areas
publicas, lavanderia y len-

ceria, prestando asisten-
cla técnica y operativa.
Planificar y controlar el
area de alojamiento.
Organizar, ejecutar y con-
trolar el desarrollo de
acciones comerciales.
Comunicarse, al menos,
en dos lenguas extranje-
ras.

Con la adquisicion de esta
competencia profesional el
Técnico Superior en Aloja-
miento puede desempenar
los siguientes puestos de
trabajo:

* Director del 4rea de aloja-
miento.

e Jefe de recepcion.

* Jefe de reservas.

Recepcionista.

® Encargado de comunica-

ciones.
Gobernante/a.
Subgobernante/a.

® Encargado de lavanderia y

lenceria.

Relaciones publicas.
Promotor de alojamiento.
Encargado de “camping”.
Recepcionista de “camping”.

Aptitudes

Actitudes
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desempenan
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Actividades
mas
significativas

Las actividades mas signifi-
cativas que realizan este
Técnico Superior en Aloja-
miento son:

¢ Gestionar las reservas de
modo que se obtenga el
mayor indice de ocupa-
cion posible satisfaciendo
los deseos y expectativas
de los clientes.

* Formalizar las entradas vy
salidas de los clientes,
atendieéndoles con diligen-
cia y cortesia y generando
la informacion que permi-
ta la programacion de la
prestacion del servicio.

e Atender a los clientes
durante su estancia, satis-
faciendo sus expectativas
y cumpliendo el estandar
de calidad del estableci-
miento.

e Formalizar la documenta-
cion y gestionar la infor-
macion derivada de la
operacion de alojamiento
de modo que pueda ser
util a la empresa y a otros
departamentos, y permitir
un adecuado control eco-
némico-administrativo del
establecimiento.

* Registrar, controlar vy
cobrar los servicios con-
sumidos por los clientes y
comprobar la producciéon
general en los distintos
puntos de venta del esta-
blecimiento, de modo que
se pueda conocer su eva-
luacion econdémica para
ejercer un adecuado con-
trol econdmico-adminis-
trativo.

* Atender las telecomunica-
ciones externas e internas
de modo que los clientes
y los departamentos las
emitan y reciban con fiabi-
lidad, prontitud y discre-
cion.

e Organizar los recursos

necesarios para prestar el
servicio de recepcion,
conserjeria y comunica-
ciones, determinando una
estructura eficiente que
dé lugar a unos pProcesos
adecuados y rentables.
Controlar y mantener la
dotacion de lenceria,
materiales, utensilios,
equipos y mobiliario nece-
sarios para la prestacion
del servicio, de forma que
se pueda conocer su can-
tidad y grado de rotacién y
conservacion, y obtener el
maximo provecho econo-
mico de los recursos dis-
ponibles.

Programar a partir del plan
general de mantenimien-
to, las acciones de mante-
nimiento y reparaciéon de
las instalaciones, mobilia-
rio y equipo de la zona de
pisos y areas publicas, y
de los departamentos de
lenceria y lavanderia,
supervisando los resulta-
dos finales.

Dirigir la decoracién vy
ambientaciéon de la zona
de pisos y areas publicas,
de modo que el cliente
disfrute de un entorno
comfortable y se ofrezca
una imagen actualizada vy
acorde con el tipo de ser-
vicio del establecimiento.
Organizar los recursos
necesarios para la presta-
cion del servicio de aloja-
miento en el departamen-
to de pisos y areas publi-
cas, determinando una
estructura eficiente que
dé lugar a unos procesos
adecuados y rentables.
Supervisar los procesos
de limpieza y puesta a
punto de habitaciones y
areas comunes, asegu-



rando un nivel éptimo de
acabado.

® Supervisar los procesos
de lavado y arreglo de len-
ceria, ropa de clientes y
ropa personal, aseguran-
do un nivel éptimo de aca-
bado.

* Prestar la asistencia técni-

ca y operativa en la pues-
ta a punto de habitaciones
y éareas comunes, asi
como en los procedimien-
tos propios de lavanderia
y lenceria para facilitar el
trabajo del personal
dependiente y agilizar el
proceso.

* Atender las peticiones vy
las quejas planteadas por
los huéspedes, bien direc-
tamente o a través de
recepcion, de modo que
se les facilite el maximo
nivel posible de satisfac-
cion, confortabilidad vy
seguridad.

* Proponer objetivos y pla-
nes para el departamento
0 area de su responsabili-
dad que sean viables y se
puedan integrar en la pla-
nificacion general del
establecimiento.

* Confeccionar los presu-
puestos del departamen-

to 0 drea de su responsa-
bilidad.

Definir y organizar el equi-
po de personas necesario
en su departamento o
area.

Dirigir y coordinar al per-
sonal dependiente, involu-
crandolo en los objetivos
y motivandolo para que
tenga una alta capacidad
de respuesta a las necesi-
dades de los clientes y
desarrolle su profesionali-
dad.

Organizar, ejecutar y con-
trolar en su departamento
0 area de responsabilidad
la politica de calidad defi-
nida.

Evaluar y controlar las
ventas, costes y rendi-
mientos del departamen-
to o area de su responsa-
bilidad para un adecuado
seguimiento econoémico-
administrativo.

Recoger y analizar infor-
macién que sea Util para
la definicién del plan de
marketing del estableci-
miento.

Organizar, preparar y con-
trolar la accion publipromo-
cional en su departamento
0 area de responsabilidad.

99



¢ Qué dtiles,
herramientas y
maquinas
manejan?

¢En qué
ambiente
trabajan?

Plan de
Formacion

100

Medios de prestacion del ser-
vicio o de tratamiento de la
informacion: equipos informa-
ticos. “Software" especificol.
Equipos y material de oficina.
Instrumentos de seguridad.
Equipos y elementos de acce-
so y transporte dentro del

establecimiento. Equipos de
limpieza y tratamiento de
superficies. Equipos de lavan-
deria, lenceria y costura. Dota-
cion de lencerfa y ropa del
establecimiento. Productos y
“atenciones” para clientes.
Equipos audiovisuales.

Este técnico superior en Aloja-
miento puede desempenar su
trabajo en distintos ambitos
en un despacho, en una sala,
por todas las instalaciones
interiores o exteriores de su
lugar de trabajo, al aire libre
etc. La iluminacion que ten-
dra, sera también distinta,
pudiendo ser natural o artificial
y el ambiente por tanto variara

de acuerdo con el lugar,
pudiendo ser natural o climati-
zado. La posicién de trabajo
podra ser de pie, caminando o
sentado. Los riesgos profesio-
nales mas corrientes a los que
puede verse sometido son:
estrés, problemas circulato-
rios y problemas de columna
vertebral.

Duracion: 1.400 horas

Titulo: Técnico Superior en Alojamiento
Nivel académico: Grado Superior.

Programa formativo

(Méddulos profesionales):

Recepcion y atencién al cliente. Regiduria de pisos. Organiza-
cion y control del alojamiento. Comercializacion de productos y
servicios turisticos. Lengua extranjera. Segunda lengua extran-
jera. Relaciones en el entorno de trabajo. Formacién en centro
de trabajo. Formacion y orientacion laboral

Pueden ser objeto de convalidacion con la

Formacion Profesional Ocupacional:
Recepcion y atencion al cliente. Regiduria de pisos.

Pueden ser objeto de correspondencia con la

practica laboral:
Recepcion y atencion al cliente. Regiduria de pisos. Formacion
en centro de trabajo. Formacién y orientacion laboral

Condiciones de acceso:

Una vez superado el Bachillerato y habiendo cursado las asig-
naturas de:

- Economia y Organizacién de Empresas.

- Segunda Lengua Extranjera.

Se puede también acceder, superando una prueba cuando se
es mayor de 20 anos.

Estudios universitarios a los que da acceso:
Técnico en Empresas y Actividades Turisticas.

Diplomado en Traduccion e Interpretacion.

Diplomado en Ciencias Empresariales.




TECNICO SUPERIOR EN H\{FORMACION Y
COMERCIALIZACION TURISTICAS

Corresponde al trabajo de
este técnico el comercializar
destinos turisticos, crear
Productos turisticos de base
territorial, asistir y guiar gru-
Pos y gestionar servicios de
informacion turistica.

Este Técnico superior en
Informacién y Comercializa-
cion Turisticas ejercerd su
trabajo en el sector de
"Hosteleria y Turismo”,
prestando servicios de infor-
Mmacion y asesoramiento,
asistencia a grupos, comer-
cializacién, promocién y pla-
nificacion turistica. Los dis-
tintos tipos de empresas o
entidades en las que puede
desarrollar su trabajo son:

* Agencias de viajes, “turo-
peradores” y otras em-
presas o entidades media-
doras y comercializadoras
de servicios turisticos vy
viajes.

S ——

¢ Entidades de planificacion
turistica.

* Entidades de informacion,
promocion turistica.

¢ Empresas de consultoria.

No obstante puede ubicarse
en otro tipo de empresas
del sector en las funciones
de comercializacion de pro-
ductos y/o servicios turisti-
cos. Puede trabajar también
como auténomo.

Su responsabilidad se extien-
de a la organizacién de los
recursos humanos y materia-
les necesarios para la presta-
cion del servicio y la ejecu-
cion de actividades de infor-
macion, asistencia y promo-
cion de grupos. Esta capaci-
tado para realizar también la
supervision del trabajo de
una oficina de informacion
turistica.

* Agudeza y memoria
visual.

* Concentracion.

* Comprension verbal.

* Creatividad.

® Dinamismo.

¢ Agudeza y memoria
auditiva.

* Capacidad de andlisis y
sintesis.

* Resistencia fisica.

* Capacidad de im-
provisacion e intuicion.

Descripcion

Aptitudes
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e Amabilidad.

e Decision.

* \étodo.

¢ Organizacion.

e Empatia.

e |iderazgo.

® Escucha.

* Responsabilidad.

® Sentido critico e iniciativa.

La competencia profesional
de este Técnico Superior en
Informaciéon y Comercializa-
cion Turisticas requiere:

e Detectar oportunidades
de conservacion y desa-
rrollo local y regional a tra-
vés de la creacion o mejo-
ra de productos y servi-
cios turisticos.

* |nterpretar los planes
generales de la empresa o
entidad y concretarlos en
acciones de informacion,
comercializacién y asis-
tencia de grupos.

* Organizar, desarrollar y
evaluar el servicio de asis-

tencia y guia de grupos
turisticos.

Organizar, ejecutar y con-
trolar acciones y progra-
mas de comercializacion
turistica.

Comunicarse, al menos,
en dos lenguas extranje-
ras.

Adaptarse a nuevas situa-
ciones generadas como
consecuencia de los cam-
bios producidos en las
técnicas y organizacién
utilizadas en el ambito de
los servicios y productos
turisticos.



Con la adquisicion de esta
competencia  profesional
este Tecnico Superior puede
desempenar los siguientes
Puestos de trabajo:

* Informador turistico. Jefe
de oficina de informacién
turistica.

* Técnico en organizacion
de ferias y eventos.

* Promotor turistico.

Guia de turismo.

* "Transferista”.

Investigador de mercados
turisticos.

Relaciones publicas.

Guia local.

Dinamizador de nucleos y
destinos turisticos.
Asistente de publicidad y
promocion.

Técnico en planificacion
turistica local.

Las actividades mas signifi-
Cativas que realiza este Téc-
nico superior en Informacion
y Comercializacion turisticas
son:

® Buscar y analizar la infor-
macién necesaria para
estudiar el mercado turis-
tico de la zona.

* Disenar y/o asesorar en el
disefo de productos turis-
ticos concretos de base
territorial, de modo que se
satisfagan las expectati-
vas de la demanda y se
rentabilicen los recursos y
la oferta de servicios del
entorno.

* Organizar y controlar el
desarrollo de los produc-
tos turisticos definidos de
manera que resulten
atractivos para su deman-
da potencial y se puedan
comercializar.

* Organizar, ejecutar y con-
trolar actos y programas
de comercializacion turis-
tica encaminados a la con-
secucién de los objetivos
comerciales fijados.

* Evaluar la calidad de los
servicios y equipamientos
que componen el produc-
to turistico de base territo-
rial y su grado de ocupa-
cion.

Evaluar y analizar el servi-
cio turistico que debe
prestar, comprobando su
adaptacion a los requeri-
mientos del grupo y deter-
minando sus necesidades
0 requisitos.

Gestionar los medios
necesarios para la realiza-
cién del servicio, de modo
gue se asegure un cumpli-
miento pleno y atractivo.

Recoger, acoger, acompa-
nar e informar al grupo,
logrando que en todo
momento se sienta segu-
ro, convenientemente in-
formado, atendido vy
entretenido.

Organizar y vender activi-
dades facultativas de
forma que se respete el
programa del estableci-
miento organizador y se
amplie el disfrute y cono-
cimientos de los partici-
pantes.

Evaluar el servicio realiza-
do para comprobar el
grado de satisfaccion de
los clientes y adaptar la
programacion de futuros
servicios.

Obtener, clasificar y pro-
cesar informacién de inte-
res sobre el entorno con
vistas a satisfacer las
demandas de informacién

Puestos de
Trabajo que
desempenan

Actividades
mas
significativas
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turistica de los clientes.

e Atender las peticiones de
los visitantes y residentes
para cubrir sus necesida-
des de informacién, con-
sejo y ayuda en relacion
con aspectos derivados
de la actividad turistica o
de su estancia fuera de su
lugar habitual de residen-
cia.

¢ Planificar y controlar la
actividad de una oficina de

informacién turistica, de
modo que se adecue a las
caracteristicas del lugar
en que se asiente y se
cumplan los objetivos
definidos.

¢ Organizar los recursos nece-
sarios para prestar un servi-
cio de informacion turistica
gue satisfaga las necesida-
des de la demanda.

Medios de produccién y/o
tratamiento de la informa-
cion medios de transporte.
Instalaciones de las presta-
ciones de servicio turisticos.

Medios v equipos de ofici-
na. Medios propios de la
actividad: micréfono, mate-
rial fotogréfico, videos, etc.

El ambito donde se desarro-
lla su trabajo variara segun
el puesto de trabajo que
desempene este Técnico
Superior, podra ser una sala,

un despacho, un vehiculo, al
aire libre... El espacio variara
segun el ambito. La ilumina-
cién podra ser natural o arti-
ficial. La posicién que man-
tendra sera de pie, sentado
o0 caminando. Los riesgos
profesionales maés corrien-
tes a los que puede verse
sometido son: estrés, can-
sancio fisico, alteraciones
del sueno, etc.



Titulo: Técnico Superior en Informacién y Comercializacion
Turisticas :
Nivel académico: Grado Superior.

Duracion: 1.400 horas

Programa formativo

(Médulos profesionales):

Diseno y comercializacién de productos turisticos locales y
regionales. Asistencia y guia de grupos. Informacion turistica en
destino. Productos y destinos turisticos nacionales e interna-
cionales. Lengua extranjera. Segunda lengua extranjera. For-
macion en centro de trabajo. Formacion y orientacién laboral.

Pueden ser objeto de convalidacion con la

Formacion Profesional Ocupacional:
Informacion turistica de destino.

Pueden ser objeto de correspondencia con la

préactica laboral:
Asistencia y guia de grupos. Informacién turistica en destino.
Formacién en centro de trabajo. Formacion y orientacion laboral.

Condiciones de acceso:

Una vez superado el Bachillerato y habiendo cursado las asig-
naturas de:

- Geografia.

- Historia del Arte.

- Segunda lengua extranjera.

Se puede también acceder, superando una prueba cuando se
es mayor de 20 anos.

Estudios universitarios a los que da acceso:
Técnico en Empresas y Actividades Turisticas.

Diplomado en Traduccién e Interpretacion.

Diplomado en Ciencias Empresariales.

Plan de
Formacion
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Descripcion

Aptitudes

Actitudes

TECNICO SUPERIOR EN RESTAURACION

El trabajo de este Técnico
Superior consiste en adminis-
trar establecimientos, areas o
departamentos de restaura-
cion, disefando y comerciali-
zando su oferta gastronomica.

Este Tecnico Superior ejer-
cerd su actividad principal-
mente, en el drea de elabo-
racion y/o servicio de ali-
mentos y bebidas del sector
"Hosteleria y Restauraciéon”
aungue también podré incor-
porarse al sector de pastele-
ria artesanal, industrias agro-
alimentarias y estableci-
mientos comerciales de ali-
mentos y bebidas. Su dmbi-

to de responsabilidad puede
ir desde ejercer la adminis-
tracion de una seccion o
departamento hasta la de
toda un area de alimentos y
bebidas, en establecimien-
tos dedicados a una oferta
mas amplia o incluso a la
administracién de un esta-
blecimiento especifico de
restauracion.

En ocasiones, este Técnico
Superior podra ser propieta-
rio de su establecimiento,
por lo que deberéa tener tam-
bien capacidad para el auto-
empleo y la iniciativa empre-
sarial.

* Agudeza y memoria vi-
sual, gustativa y olfativa.

* |ntuicion.

¢ Fluidez verbal.

* Rapidez de reflejos.

* Resistencia fisica.

* Capacidad de comuni-
cacion.

* Capacidad de analisis y
sintesis.

¢ Creatividad.

® Dinamismo.

* Razonamiento numerico.

® Destreza manual.

¢ Capacidad de improvi-
sacion.

® |niciativa.

¢ Método.

¢ Organizacion.

® Decision.

e Amabilidad.

* Pulcritud.

® Empatia.

¢ Responsibilidad.



La competencia profesional
de este Técnico Superior en
Restauracién requiere:

* Organizar y supervisar los
procesos de aprovisiona-
miento, realizacion y con-
servacion de elaboracio-
nes culinarias, prestando
asistencia técnica y ope-
rativa.

* Organizar y supervisar los
procesos de aprovisiona-
miento, realizacion y con-
servacion de productos
de pasteleria, reposteria y
panaderia.

® Organizar y supervisar los
procesos de aprovisiona-
miento de bebidas y reali-
zacion del servicio de ali-
mentos y bebidas, pres-

tando asistencia técnica y
operativa y dando aseso-
ramiento y atencion espe-
ciales a los clientes.

Planificar establecimien-
tos, areas o departamen-
tos de produccion y/o ser-
vicio de alimentos y bebi-
das y realizar el control de
su explotacion.

Disenar y comercializar
ofertas gastronomicas en
distintos tipos de estable-
cimientos, areas o depar-
tamentos de restaura-
cion.

Comunicarse, al menos,
en dos lenguas extranje-
ras, con clientes y perso-
nal de canales de distribu-
cion.

Competencias
Requeridas
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. Con la adquisicién de esta

competencia  profesional
este Técnico Superior puede
desempenar las siguientes
puestos de trabajo:

e Jefe de economato vy
bodega.

e Jefe de Comedor/Direc-
tor de restauracion o ban-
quetes.

¢ Jlefe de compras.

* Director de produccion.

e Director de alimentos y
bebidas.

* Responsable de alimenta-
cién en un “catering”.

e Consultor.

Al insertarse laboralmente
en un puesto de trabajo con-
creto de los relacionados
anteriormente, puede con-
seguir diferentes especiali-
zaciones, para lo cual nece-
sitara un periodo de adies-
tramiento y adaptacion en
este puesto de trabajo. La
especializacion derivara del
tipo de establecimiento,
area o departamento de ela-
boracién, servicio y/o distri-
bucion de alimentos y bebi-
das en las que pueden desa-
rrollar su actividad profesio-
nal.

Las actividades mas signifi-
cativas que realiza este Tec-
nico Superior son:

e Definir y supervisar los
procesos técnicos de
aprovisionamiento y alma-
cenamiento de géneros
crudos, semielaborados vy
de elaboraciones culina-
rias terminadas.

® Definir y establecer los
procesos de cocina, con-
servaciéon y envasado,
efectuando la informacion
técnica y dando las ins-
trucciones  necesarias
para asegurar la factibili-
dad de la produccion,
conseguir los niveles de
calidad necesarios y opti-
mizar el proceso.

e Supervisar los procesos
de realizacion y conserva-
cion de elaboraciones
culinarias, asi como los
resultados intermedios y
finales derivados de las
mismas.

* Prestar asistencia técnica
y operativa en cada una
de las dreas de produc-

cion y conservacion de
elaboraciones culinarias
para facilitar el trabajo del
personal dependiente y
agilizar el proceso.

* Dirigir y coordinar el per-
sonal dependiente, pro-
moviendo su motivacion,
participacion y aceptacion
de los objetivos, el desa-
rrollo de su profesionali-
dad y la mayor capacidad
de respuesta a las necesi-
dades de los clientes.

e Definir y supervisar los
procesos técnicos de
aprovisionamiento y al-
macenamiento de mate-
rias primas, de semiela-
borados y de elaboracio-
nes de pasteleria reposte-
ria y panaderia termina-
das, efectuando la infor-
macion técnica.

* Definir y establecer los
procesos de pasteleria,
reposteria y panaderia,
conservacion y envasado,
efectuando la informacion
técnica.

® Supervisar los procesos



de realizacion y conserva-
cion de productos de pas-
teleria, reposteria y pana-
deria, asi como los resul-
tados intermedios vy fina-
les derivados de los mis-
mos.

Prestar asistencia técnica
y operativa en cada una
de las areas de produc-
cién y conservacion de
productos de pasteleria,
reposteria y panaderia.

Definir o establecer vy
supervisar los procesos
técnicos de aprovisiona-
miento y almacenamiento
de bebidas, elaborando la
informacién técnica o
dando las instrucciones
necesarias para asegurar
la calidad de los suminis-
tros.

Definir y establecer los
procesos de preservicio,
servicio y postservicio en
el area de consumo de ali-
mentos y bebidas.

Definir y establecer los
procesos de preparacion
de bebidas, conservacion
y envasado.

Supervisar los procesos
de preservicio, servicio y
postservicio en el drea de
consumo de alimentos y
bebidas. :

Supervisar los procesos
de preparacion y conser-
vacion de bebidas.

Prestar asistencia técnica
y operativa en las activi-
dades de preservicio, ser-
vicio y postservicio, asi
como en la preparacion y
conservacion de bebidas,
para facilitar el trabajo del
personal dependiente y
agilizar el proceso.

® Prestar asesoramiento vy
atencion especiales a los
clientes para satisfacer
sus expectativas y cum-
plir con los objetivos eco-
nomicos del estableci-
miento.

* Definir objetivos y planes
para el establecimiento,
area o departamento de
su responsabilidad que
sean viables y le puedan
integrar en la planificacion
general de la empresa.

e Confeccionar los presu-
puestos del estableci-
miento, area o departa-
mento de su responsabili-
dad, en funcién de los
objetivos y programas
previstos.

e Determinar la estructura
y los sistemas de gestion
de los establecimientos,
areas o departamentos
de produccion de alimen-
tos, de servicio de ali-
mentos y bebidas.

e Definir un sistema de
control que permita eva-
luar el funcionamiento y
la rentabilidad del estable-
cimiento, drea o departa-
mento.

Aplicar el sistema de con-
trol econdmico del aprovi-
sionamiento.

e Fijar y controlar los precios
de los productos y servi-
cios de forma que se cum-
plan los objetivos econd-
micos.

* Aplicar el sistema de con-
trol de las ventas.

® Analizar la informacion
derivada del control de la
explotacion, para evaluar
el funcionamiento y la
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rentabilidad del estableci-
miento.

* Disenar la oferta de ela-
boracién y servicio de ali-
mentos y bebidas de
modo que se adapte a las
expectativas y oportuni-
dades del mercado.

* Definir los servicios de ali-
mentos y bebidas de
acuerdo con la oferta pre-
viamente conceptualizada.

e Desarrollar una estrategia
de comunicacion que per-
mita informar, promocio-
nar y vender los servicios
de alimentos y bebidas.

e Adaptar la oferta gastro-
nomica a las expectativas
y oportunidades del mer-
cado en funcion de la eva-
luacion de las ventas rea-
lizadas y de la evolucion
de dicho mercado.

Mobiliario especifico de
cuarto frio, cocina tradicional
o “catering”. Almacenes.
Equipos de frio. Equipos
generadores de calor. Auto-
claves. Equipos generados
de ozono. Utensilios de
cocina. Menaje de cocina.
Menaje de servicio. Utensi-
lios de menaje para pastele-
ria, reposteria y panaderia.
Magquinaria propia de un bar.

Utensilios propios de un res-
taurante y bar. Utensilios
varios para preparacion de
bebidas. Utensilios propios
de bodega, catavinos, ter-
moémetros, alcoholimetro,
decantador. Extintores vy
medios de seguridad. Me-
dios de produccion o de tra-
tamiento de la informacion:
equipos y medios de oficina.

Este técnico superior desa-
rrolla su trabajo en un
ambiente interior con ilumi-
nacion natural y artificial, con
ventilacion natural y asistida
y con cambios ambientales y
en atmdsferas en ocasiones

cargadas de humos, olores y
ruidos. Puede verse someti-
do a riesgos profesionales
tales como: estrés, trastor-
nos respiatorios, 6seos Yy
musculares.




Fftulo: Técnico Superior en Restauracion.
Nivel académico: Grado Superior.
Duracion: 2.000 horas

Programa formativo

(Modulos profesionales):

Procesos de cocina. Procesos de servicio. Procesos de paste-
leria y panaderia. Marketing en restauracion. Administracién de
establecimientos de restauracion. Lengua extranjera. Segunda
lengua extranjera. Relaciones en el entorno de trabajo. Forma-
cién y orientacion laboral. Formacién en centro de trabajo.

Pueden ser objeto de convalidacion con la

Formacion Profesional Ocupacional:
Procesos de cocina. Procesos de pasteleria y panaderia. Proce-
Sos de servicio.

Pueden ser objeto de correspondencia con la

practica laboral:
Procesos de cocina. Procesos de pasteleria y panaderia. Proce-
sos de servicio. Formacion y orientacion laboral.

Condiciones de acceso:

Una vez superado el Bachillerato y habiendo cursado las asig-
naturas de:

- Economia y Organizacion de Empresas.

- Segunda lengua extranjera.

Se puede también acceder, superando una prueba cuando se
es mayor de 20 anos.

Estudios universitarios a los que da acceso:
Técnico en Empresas y Actividades Turisticas.

Diplomado en Ciencias Empresariales.
Diplomado en Traduccion e Interpretacion.

Plan de
Formacion
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ITINERARIO FORMATIVO DE GRADO MEDIO DE LA FAMILIA PROFESIONAL HOSTELERIA Y TURISMO

T. en Pasteleria y Panaderia

T. en Servicios Restaurante y Bar

T. en Cocina

Formacién en centros de trabajo

Formacién en centros de trabajo

Formacién en centros de trabajo

I

Productos de pasteleria y respoteria

Tecnicas de servicio y atencion al cliente

Relaciones entorno trabajo

Panificacion y pasteleria salada

Técnicas elementales de cocina

Elaboraciones y productos culinarios

1

[

[

Técnicas de pasteleria, panaderfa y
conservacion de alimentos

Bebidas

Técnicas de servicio y de preparacion de
alimentos y bebidas a la vista del cliente

I

I

Reposteria

Diseno de decoraciones de pasteleria y
montaje de servicios

Segunda lengua extranjera

Teécnicas culinarias

Preelaboracién y conservacién de alimentos

I

Lengua Extranjera

Formacion y Orientacién Laboral

Administracién, gestion y
comercializaciéon pequefia empresa

T

Ofertas gastrondmicas y sistemas de
aprovisionamiento




ITINERARIO FORMATIVO DE GRADO SUPERIOR DE LA FAMILIA PROFESIONAL HOSTELERIA Y TURISMO

T. S. en Restauracion

T. S. en Alojamiento

T. S. en Agencias de Viaje

T.S. en Informacion y
Comercializacion
Turisticas

Formacion en centros de trabajo

Formacién en centros de trabajo

Formacién en centros de trabajo

Formacion en centros de trabajo

|

|

|

l

Administracion de establecimiento
de restauracion

Organizacién y control en
alojamiento

B

Organizacién y control en AA V.

Productos y destinos turisticos
locales y regionales

I

l

l

Marketing en restauracion

Regiduria de pisos

Gestion econémica y
administrativa en AAVV.

Informacion turistica en destino

l

l

I

Procesos de servicio

Recepcion y atencion al cliente

Produccion y venta servicios
turisticos en agencias de viajes

Asistencia y guia de grupos

l

Procesos pasteleria

Procesos cocina

e

L

|

Comercnali;acién de productos y
servicios turisticos

Diseno y comercializacion de
productos y destinos turisticos

I

Relacion en el entorno de trabajo

[

I

Segunda lengua extranjera

Lengua extranjera

Formacion y Orientacion Laboral

bl
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ITINERARIO FORMATIVO

LEAE

Dipl. en Traduccién e
Interpretacion

Dipl. en Ciencias
Empresariales

[

l

l

T. S. en Alojamiento

T. S. en Restauracion

T. S. en Agencias
de Viajes

T.S.en Infor. y
Comercializacion Tur.

l

ocouzc=

BACHILLERATO

[

|

|

|

Ciencias
de la

Humanidades

s
Ciencias
Sociales y de la

Salud

Naturaleza

EDUCACION
SECUNDARIA
OBLIGATORIA

I

]

]

T. en Cocina

T. en Servicios de
Restaurante y Bar

T. en Pasteleria y
Panaderia

o

|

Aux. de Alojamiento,
Lavanderia y Lenceria

Ayud. de Servicios de
Restaurante y Bar

Ayudante de Cocina

r>20$0or>r




DIRECTORIO DE LAS PRINCIPALES EMPRE-
SAS DEL SECTOR

Se presenta a continuacién una relacién de empresas del
sector significativas por el volumen de facturacion y por el
nimero de empleados:

- Hoteles Melia Grupo Sol.

- Viajes Marsans.

- Viajes El Corte Inglés.

- Viajes Ecuador.

- Barcelo (Grupo).

- Viajes Iberia.

- Hosteleria Unida (Grupo Husa).

- Wagons-Lits Viajes Espana.

- Ultramar Express.

- Viajes Barcelo.

- Hoteles Asociados Independientes.

- Hoteles Mallorquines Asociados.

- Viajes Iberojet.

- Viajes Halcon.

- Viajes Melia.

- Paradores de Turismo de Espana.

- Viajes Marsans.

- Nh Hoteles.

- Tiempo Libre.

- Club de Vacaciones.

- Sigla.

- Riu Hoteles.

- Eurest.

- Travelplan.

- Mc Donald's Sistemas de Espana.

- Cia. Int. Coches Cama (Wagons-Lits).
- Cyrasa Internacional:

- Servicios Mancom. Hosteleria y Sim.
- Iberotel-Gestion y Admon. Empr. Tur.
- Viajes Vincit.

- Tryp.

- Turavia Club.

- Viajes Internacional Expreso.

- Julia Tours.

- Casino de Juego Gran Madrid.

- Poli-Tours.

- Hoteles Catalonia.

- Viajes Insular.

- Viajes Urbis.

- Iberostar.

- Viajes Rivercar.

- Iber-Swiss Catering.

- Burger King.

- Gran Casino de Barcelona.
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- Viajes Baixas.

- Centros de Neorrestauracion.

- Telepizza.

- Viajes Tejedor.

- Hert de Espana.

- Viajes Alhambra.

- Viajes Mediterraneo.

- Cigahotels Espana.

- Hoteles Barcelo.

- Playa de Madrid.

- Hoteles, Aparcam. Restaur. Mot. y Est.
- Viajes Tour Espanol Popular.

- La Dorada.

- E. N. Turismo (Entursa).

- Nh Hoteles.

- Ambassador Tours.

- Mixor.

- Casino de Lloret de Mar.

- Derby Hotels.

- Internacional Hotels Corporation.

116 - Casino Costa Blanca.

De las empresas mencionadas anteriormente cuentan con
mas de 2000 empleados las siguientes .
- Hoteles Melia Grupo Sol.

- Viajes Marsans.

- Grupo Barcelo.

- Grupo Husa.

- Hoteles Mallorquines Asociados.

- Paradores de Turismo de Espana.

- Nh Hoteles.

- Riu Hoteles.

- Mc Donals Sistemas Espana.

' - Burger King.

- Telepizza.

- Riu Hoteles.

- Mc Donals Sistemas Espana.

- Burger King.

- Telepizza.




DIRECTORIO DE INSTITUCIONES DE INTERES

Generales ) j
DIRECCION GENERAL DE POLITICA TURISTICA.
SECRETARIA GENERAL DEL TURISMO.

C/ Castello, 117 32 28006 - Madrid.

DIRECCION GENERAL DE PROMOCION TURISTICA
(TURESPANA).
C/ Castelld, 115-117. 28006 - Madrid.

INSTITUTO DE ESTUDIOS TURISTICOS.
C/ Almagro, 36. 28010 - Madrid.

FEDERACION ESPANOLA DE CENTROS DE INICIATIVAS
TURISTICAS (FECIT).
C/ Caballero de Gracia, 7 Bajo. 28014 - IVIadnd

CONFEDERACION ESPANOLA DE ORGANIZACIONES
EMPRESARIALES (CEQE).
C/ Diego de Ledn, 50. 28006 - Madrid.

ASOCIACION NACIONAL PROFESIONAL DE TECNICOS Y
DIRECTORES DE EMPRESAS Y ACTIVIDADES
TURISTICAS (ANPTET).

C/ Salustiano Olazaga, 15. 28001 - Madrid.

ASOQACIC)N MUNDIAL DE FORMACION PROFESIONAL
TURISTICA/ ASOCIACION NACIONAL DE ESCUELAS DE
TURISMO (ANESTUR).

C/ Espafoleto, 19 3° 28010 - Madrid.

Alojamiento
FEDERACION ESPANOLA DE HOTELES.
C/ Orense, 32. 28020 - Madrid

FEDERACION ESPANOLA DE EMPRESARIOS DE
CAMPINGS Y CIUDADES DE VACACIONES

ASOCIACION NACIONAL DE ESTACIONES TERMALES
(ANET).
C/ Martin de los Heros, 23. 28008 - Madrid

ASOCIACION ESPANOLA DE DIRECTORES DE HOTEL
(AEDH).
C/ Gran Via, 31. 28013 - Madrid

ASOCIACION ESPANOLA DE GOBERNANTAS (ASEGO).
C/ Sagasta, 4 3° Oficina 7. 28004 - Madrid

i
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Restauracion :
FEDERACION ESPANOLA DE RESTAURACION
(RESTAURANTES, BARES Y CAFETERIAS).

C/ Orense, 32. 28020 - Madrid.

FEDERACION DE ASOCIACIONES DE COCINEROS Y
REPOSTEROS DE ESPANA (FACYRE).
C/ Travesia del Arenal, 1 32 Despacho 3. 28013 - Madrid.

CLUB DE JEFES DE COCINA.
C/ Juan de Herrera, 4 Bajo-izq. 28013 - Madrid.

CONFEDERACION ESPANO]_A DE EMPRESARIOS
ARTESANQOS DE PASTELERIA.
C/ Alenza, 13 4% 28003 - Madrid.

ASOCIACION DE BARMAN ESPANOLES (ABE).
C/ Modesto de la Fuente, 63 72 izq. Madrid.

-ASOCIACION NACIONAL DE MAITRES Y CAMAREROS.
C/ Modesto de la Fuente, 63 7°. Madrid.

Oferta complementaria
ASOCIACION DE DISCOTECAS (ADISBAL).
C/ Gambo, 6 Edif. Nueva Astoria, 2°C.
03500 - Benidorm. Alicante.

ASOCIACION PROFESIONAL DE INFORMADORES
TURISTICOS.
C/ Ferraz, 82 Bajo drcha. 28008 - Madrid.

Agencias de viajes

FEDERACION ESPANOLA DE ASOCIACIONES DE
AGENCIAS DE VIAJES (FEAAV).

Avda. de Bruselas, 61 6°%A. 28028 - Madrid.

ASOC_IACION EMPRESARIAL DE AGENCIAS DE VIAJES
ESPANOLAS (AEDAVE).
Plaza Castilla, 3 18° E-2. 28046 - Madrid.

Ferias, congresos y otros eventos
ASOCIACION DE FERIAS EUROPEAS DE TURISMO.
Parque Ferial Juan Carlos |. 28007 - Madrid.

FEDERACION DE EMPRESAS ORGANIZADORAS DE
CONGRESOS (OPC).
C/ General Oraa. 52 2°D. 28006 - Madrid.
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GLOSARIO DE TERMINOS

Conjunto de actividades agrupadas por la necesidad de
afrontar problemas homogéneos respecto de los objetivos
de produccion y/o servicio y de los conocimientos gue impli-
can la utilizacion de tecnicas, objetos fisicos (Utiles, herra-
mientas, maquinaria,...) e informacion.

Profesional de bar responsable del servicio con amplios
conocimientos de cocteleria y licores.

Término de crigen francés que designa un tipo de servicio
en el que los alimentos estan expuestos a la vista del clien-
te para que éste se sirva. Tiene gran importancia la presen-
tacion.

Término de origen inglés referido a la industria de comidas
v bebidas. En Espafna se utiliza para definir a las empresas
destinadas a la elaboracién de comidas para el consumo en
un lugar distinto al de produccion. Normalmente los consu-
midores son los usuarios de los medios de transporte.

Retirar los utensilios, vajilla, etc., de una mesa después de
ser utilizados.

Clientes reales o potenciales de un producto o servicio.

Concentracion de la demanda en determinadas épocas del
ano. En Espafa es una caracteristica tipica de nuestro turis-
mo y lleva implicita algunos graves problemas como la gran
cantidad de puestos de trabajo eventuales o la saturacion de
zonas en determinadas fechas.

Visitante de dia.

Subsector de la hosteleria compuesto por hoteles, hoteles-
apartamentos, hostales y pensiones.

Sector econdmico compuesto por todas aquellas empresas
que prestan servicios de alojamiento y restauracion.

Ley en la que se define el nuevo sistema educativo espanol
(Ley Organica 1/1990, de 3 de octubre B.O.E. del 4 de octu-
bre).

Area profesional

Barman

"Buffet"

"Catering"

Desbarasar

Demanda

Estacionalidad

Excursionista

Hoteleria

Hosteleria

LOGSE

(Ley Organica de Ordena-
cion General del Sistema

Educativo) 5
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Marketing

Marmiton

Mercado

Multipropiedad:

Obrador

Oferta
gastronomica

122
Proceso

productivo

Rango

Restauracion

Sector

Sector econémico

Conjunto de actividades que sirven para disefar, valorar y
promover cualguier producto o servicio gue pueda satisfa-
cer un deseo de un cliente.

Trabajador de un establecimiento hostelero encargado del
lavado y fregado de la bateria de cocina, placas, etc... asi
como de la limpieza general de la cocina.

Consumidores que tienen simultdneamente el deseo y los
medios financieros para conseguir un producto o un servi-
cio. El mercado potencial se debe distinguir del mercado
real (consumidores actuales de este producto o servicio).

Nuevo producto turistico que consiste en la adquisicién de
un alojamiento turistico o derecho de uso del mismo duran-
te un periodo de tiempo determinado, generalmente una o
dos semanas al ano durante veinticinco anos o incluso a per-
petuidad.

Lugar o taller de trabajo de pasteleria y panaderia.

Es la combinacion del conjunto de alimentos y bebidas ofre-
cidos por un establecimiento de restauracion y los servicios
que permiten disfrutar de ellos.

Sucesion de operaciones que configuran una actividad com-
pleja cuyo objetivo es la produccién de bienes o servicios.
Producto Interior Bruto (PIB): Valor total de los bienes y ser-
vicios que se producen en una nacion en un periodo deter-
minado, normalmente un afo.

Conjunto de mesas asignadas a un camarero en el servicio
de comedor.

Subsector de la hosteleria que presta servicios de prepara-
cién, distribucion y servicio de alimentos y bebidas.

Conjunto de dos 0 mas rangos.

Conjunto de empresas que realizan actividades econdémicas
‘afines con transacciones reciprocas entre ellas.

Los sectores econdmicos son:

- Primario, actividades que extraen de la naturaleza materias
primas y alimentos; ej.. mineria, agricultura, ganaderia,
pesca, etc.

- Secundario, conjunto de actividades que implican la trans-
formacién fabril de materias y alimentos; ej.: industria qui-
mica, textil, mecéanica, construccion, etc.



- Terciario, actividades ligadas a los servicios; ej.: transpor-
tes, finanzas, sanidad, etc.

Palabra de origen inglés. Auto-servicio.

Palabra de origen francés que desigan al profesional encar-
gado de vinos vy licores en un establecimiento hostelero.

Palabra de origen inglés. Ver multipropiedad.

Adaptacion espafola del término inglés tour operator. Se
aplica a las agencias de viajes de grandes dimensiones ori-
ginadas habitualmente por integraciones empresariales con
otras agencias de viajes o companias aéreas, cadenas hote-
leras, etc.

Las actividades que realizan las personas durante sus viajes
y estancias en lugares distintos al de su entorno habitual,

por un periodo de tiempo consecutivo inferior a un afno, con:

fines de ocio, por negocios y otros motivos.

Es aquel que permanece una noche, por lo menos, en un
medio de alojamiento colectivo o privado en el pais visitado.

Valor econémico de los bienes y servicios que son vendidos
por el conjunto de los establecimientos de un determinado
sector.

Toda persona que viaja, por un periodo no superior a 12
meses, a un pais distinto de aquél en el que tiene su resi-
dencia habitual, pero fuera de su entorno habitual, y cuyo.
motivo principal de la visita no es el de ejercer una actividad
gue se remunere en el pais visitado.

Toda persona que reside en un pais y que viaja, por una
duracion no superior a 12 meses, a un lugar dentro del pais,
pero distinto al de su entorno habitual, y cuyo motivo prin-
cipal de la visita no es la de ejercer una actividad que se
remunere en el lugar visitado.

Son visitantes que no pernoctan en un medic de alojamien-
to colectivo o privado del pais visitado.

Self-service

Sommelier o
sumiller

Time-sharing

"Turoperador"”

Turismo

Turista

Valor de la
produccion

Visitante
internacional

Visitante interno

Visitantes del dia
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REFERENCIAS LEGISLATIVAS DE CARACTER GENERAL

* Ley Orgénica 1/90 de Ordenacion General del Sistema Educativo (B.O.E. 4 de
Octubre de 1990).

* Real Decreto 676/93, de 7 de Mayo, por el que se establecen las directrices
generales sobre los titulos y las correspondientes ensenanzas minimas de For-
macion Profesional (B.O.E. 22 de Mayo de 1993).

* Instrucciones de la D.G. de F.P. Reglada y PE., para la puesta en marcha y desa-
rrollo del area de formacion en centros de trabajo (FCT) para los alumnos de F.P
durante el curso 93/94. Fecha 26 de Julio de 1993 (no publicada en B.O.E.).

REFERENCIAS LEGISLATIVAS DE CARACTER ESPECIFICO

* Real Decreto 2219/1993, de 17 de Diciembre por el que se establece el titulo
de Técnico en “Cocina” y las correspondientes ensenanzas minimas (B.O.E. 11
de Marzo de 1994).

* Real Decreto 146/1994 de 4 de Febrero por el que se establece el curriculo del
ciclo formativo de grado medio en “Cocina” , para el ambito de gestion del
124 M.E..C. (B.O.E. 15 de Marzo de 1994).
* Real Decreto 2220/1993 de 17 de Diciembre por el que se establece el titulo de
Técnico en “Pasteleria y Panaderia” vy las correspondientes ensenanzas mini-
mas (B.O.E. 11 de Marzo de 1994).

* Real Decreto 147/1994 de 4 de Febrero por el que se establece el curriculo del
ciclo formativo de grado medio en “Pasteleria y Panaderia”, para el ambito de
gestion del ML.E..C. (B.O.E. 15 de Marzo de 1994).

* Real Decreto 2221/1993 de 17 de Diciembre por el que se establece el titulo de
Técnico en "Servicios de Restaurante y Bar” y las correspondientes ensenan-
zas minimas (B.O.E. 10 de Marzo de 1994).

* Real Decreto 148/1994 de 4 de Febrero por el que se establece el curriculo del
ciclo formativo de grade medio correspondiente al titulo de Técnico en “Servi-
cios de Restaurante y Bar"” para el ambito de gestion del M.E.C. (B.O.E. 15 de
Marzo de 1994).

* Real Decreto 2218/1993 de 17 de Diciembre por el que se establece el titulo
de Técnico Superior en “ Restauracion” y las correspondientes ensefnanzas
minimas (B.0O.E. 9 de Marzo de 1994).



* Real Decreto 142/1994 de 4 de Febrero por el que se establece el curriculo del
ciclo formativo de grado superior correspondiente al titulo de Técnico Superior
en " Restauracion” para el ambito de gestion del M.E.C. (B.OE. 11 de Marzo de
1994).

* Real Decreto 2216/1993 de 17 de Diciembre por el que se establece el titulo
de Tecnico Superior en “ Alojamiento” y las correspondientes ensefianzas mini-
mas (B.O.E. 9 de Marzo de 1994).

*R.D. 143/1994 de 4 de Febrero por el que se establece el curriculo del ciclo for-
mativo de grado superior correspondiente al titulo de Técnico Superior en “Alo-
Jamiento” para el ambito de gestion del M.E.C. (B.O.E. 15 de Marzo de 1994).

* Real Decreto 2215/1993 de 17 de Diciembre por el que se establece el titulo
de Técnico Superior en "Agencias de Viajes” y las correspondientes ensenan-
zas minimas (B.O.E. 19 de Febrero de 1994).

* Real Decreto 144/1994 de 4 de Febrero por el que se establece el curriculo del
ciclo formativo de grado superior correspondiente al titulo de Técnico Superior
en "Agencias de Viajes” para el ambito de gestion del M.E.C. (B.O.E. 15 de
Marzo de 1994).

* Real Decreto 2217/1993 de 17 de Diciembre por el que se establece el titulo
de Técnico Superior en “Informacion y Comercializacion Turisticas” y las corres-
pondientes ensenanzas minimas (B.O.E. 21 de Febrero de 1994).

* Real Decreto 145/1994 de 4 de Febrero por el que se establece el curriculo del
ciclo formativo de grado superior correspondiente al titulo de Técnico Superior
en “Informacion y Comercializacion Turisticas” para el &mbito de gestion del
M.E.C. (B.O.E. 15 de Marzo de 1994).
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resentacion

Estos Programas de Garantia Social tienen como finalidad proporcionar una for-
macion basica y profesional que permita a los alumno$, que hayan abandonado la
etapa de la E.S.O. sin haber alcanzado los objetivos correspondientes, incorpo-
rarse a la vida activa o proseguir sus estudios.

La duracién de estos programas variara en funcion de la modalidad (Iniciacion
Profesional, Formacion Empleo...) por la que se desarrolla, y de las caracteristicas
de los alumnos. En todo caso estara comprendida entre 6 meses y 2 anos.

Los programas que se desarrollan a continuacion pertenecen a la modalidad de
Iniciacién Profesional por lo que su duracion sera de un ano dividido en 2 fases.
La primera fase sera de formaciéon en centro educativo a tiempo completo con
una duracién de entre 3 y 6 meses. La segunda fase sera de formacion en alter-
nancia, durante la cual los alumnos seran contratados por empresas o entidades
locales entre 15y 22 horas y con la correspondiente retribucion salarial.
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AUXILIAR DE ALOJAMIENTO, LENCERIA Y
LAVANDERIA

escripcion

ptitudes

Este auxiliar de Alojamiento, Lenceria y Lavanderia tiene como funciones princk-
pales las de poner a punto habitaciones, salones y en general todas las depen-
dencias relacionadas con el alojamiento; lavar, planchar y repasar la ropa del esta-
blecimiento y la de los clientes o usuarios, trabajando en equipo o individualmen-
te bajo la supervision de un técnico de superior nivel de cualificacion. Tiene tam-
bién la funcién de atender las peticiones de los clientes o usuarios dentro de su
ambito de competencia.

Ejerce su actividad laboral fundamentalmente en el &mbito hotelero, si bien podré
ejercer su labor en hospitales, residencias, colegios, y en general en todos aque-
llos establecimientos que presten servicios de alojamiento, siempre bajo la
supervision de un técnico de nivel superior, siendo su autonomia mayor cuanto
mas pequefo sea el establecimiento.

ctitudes

* Agudeza visual,

* Destreza manual.

* Rapidez de reflejos.
* Discriminacion tactil.
* Fuerza fisica.

* Agilidad.

* Amabilidad.

* Precision.

* Método y capacidad
de trabajo en equipo.

* Pulcritud.
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‘Actividades mas significativas

« Limpiar y poner a punto las instalaciones, maquinaria, materiales y Utiles
necesarios para realizar limpiezas, lavar ropa de forma mecéanica o manual y
planchar, coser y repasar ropa.

« Aspirar, barrer, fregar, vitrificar, abrillantar y limpiar en general todo tipo de
superficies aplicando las técnicas, métodos y sistemas mas idoneos.

« Poner a punto habitaciones, salones, escaleras e instalaciones de alojamiento.

» Clasificar, pesar o contar y lavar, a maguina o a mano, ropa plana y de vestir.

« Planchar a maquina y a mano, doblar, almacenar y/o presentar ropa plana y
de vestir.

» Eliminar manchas resistentes al lavado.

* Repasar ropa a mano y a maqguina.

» Confeccionar a maquina prendas sencillas.

» Cumplimentar impresos y partes de trabajo.

» Atender las peticiones de los clientes con la maxima amabilidad y cortesia.

=lan de Formaciéon

Formacién Profesional Especifica:

» Module 1. Higienizado y limpieza de ropa.

» Mddulo 2. Planchado, doblado y presentacion de ropa.

* Modulo 3. Repaso y cosido de ropa.

» Mddulo 4. Higienizacion, limpieza y mantenimiento de superficies.
» Modulo 5. Mantenimiento de plantas, flores y elementos decorativos.

Acciones encaminadas a desarrollar y afianzar la madurez personal de los

Tutoria:

jovenes >

Formacion Basica:

Contenidos de la Eduacion Primaria y de la Educacién Secundaria
Obligatoria, estructurados en los componentes instrumentales de Lengua y
Matemadticas y en el componente Socio Natural.

Formacién y Orientacién Laboral:.
Contenidos relacionados con Seguridad e Higiene, Relaciones Laborales,
Autoorientacion e Insercion Profesional.

Actividades Complementarias:
Relacionadas con el mundo del trabajo y la cultura.




ndiciones de Acceso

« Edad comprendida entre los 16 y los 21 anos.

« No haber alcanzado los objetivos de la Educacion Secundaria Obligatoria, care-
cer de titulacion superior a la de Graduado Escolar y no poseer titulacion algu-
na de Formacién Profesional.

ertificacion
Todos los alumnos recibiran una Certificacion que acredite la competencia adqui-

rida. También tendran el Certificado correspondiente con el nimero total de horas
cursadas y las calificaciones obtenidas.

lidas hacia otros estudios

Mediante Prueba de Acceso, con convalidacion parcial, a Ciclos Formativos de
Grado Medio.

gulacion
0.M. de 12 de enero de 1993 (BOE 19-1-1993).

rfil

0.M. de 10 de noviem-
bre de 1993 (BOE 23-
11-1993).
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AYUDANTE DE COCINA

escripcion

El ayudante de cocina tendré como competencia general la de realizar las opera-
ciones de limpieza y preparacion de equipos, elementos y utensilios en el drea de
produccion culinaria, antes y después de cada servicio, ejecutando el aprovisio-
namiento interno de las materias primas que se precisen y efectuando las opera-
ciones de manipulacion y preelaboracion que éstas requieran.

Asimismo, confeccionaré elaboraciones basicas de multiples aplicaciones ele-
mentales, colaborando en aquellas
otras elaboraciones de mayor comple-
jidad, todo ello con diligencia y apli-
cando la normativa higiénico-sanitaria
vigente, para obtener la calidad y cum-
plir los objetivos establecidos.

El ayudante de cocina ejerceré su acti-
vidad laboral bajo la supervision de
otros profesionales (fundamentalmen- &
te cocineros) de su drea en el almace-
namiento, la manipulacion y preelabo-
racion de géneros y en la confeccion
de elaboraciones bésicas.

Ejercera su actividadaboral con un nivel de autonomia mayor, cuanto mas peque-
no sea el establecimiento hostelero y en consecuencia de su drea de produccion
culinaria.

Entre los distintos establecimientos en los que podra ejercer su actividad profe-
sional el ayudante de cocina, destacan:

* Establecimientos de Restauracion comercial, tanto de cocina tradicional co-
mo de cocina evolutiva (Pizzerias, Hamburgueserias, etc.).

* Bares, Cafeterias y andlogos.

* Establecimientos de Restauracion colectiva (Colegios, Hospitales, Residen-
cias, "Catering”, etc.).

* Establecimientos de Oferta Complementaria (Casinos, Discotecas, Cocina de
Barcos u otros transportes, etc).

\ ‘'l
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ptitudes

* Perceptiva visual de entorno o marco de trabajo.
* Destreza y habilidad manual.

* Agudeza olfativa y gustativa.

* Rapidez de reflejos.

» Discriminacion tactil y resitencia fisica.

ctitudes

e Afabilidad en el trato.
* Pulcritud.
* Capacidad de relacion en el trabajo en equipo y gusto por el trabajo manual,

ctividades mas significativas

* Realizar las diferentes operaciones de limpieza y puesta a punto de equipos
y material de trabajo en el rea de produccién culinaria.

* Recepcionar materias primas, distribuirlas y/o almacenarlas de acuerdo con
instrucciones prefijadas y mantener las zonas de aprovisionamiento (econo-
mato, bodega, cdmaras...) en perfecto estado de orden y limpieza, cum-
pliendo con la normativa sanitaria vigente.

* Confeccionar vales o documentos similares, bajo instrucciones previas, para
efectuar el aprovisionamiento interno de materias primas con destino a los
diferentes departamentos del area de produccion culinaria.

* Efectuar el conjunto de operaciones para manipular y preelaborar materias
primas en crudo (limpiar, cortar, picar, fraccionar, despiezar...) de acuerdo con
las necesidades e instrucciones recibidas.

* Realizar elaboraciones béasicas de multiples aplicaciones (fondos, salsas,
guarniciones...) de acuerdo con las necesidades e instrucciones recibidas.

* Colaborar en la aplicacion de las técnicas culinarias elementales obteniendo
elaboraciones culinarias.

* Colaborar, a su nivel, con el personal de mayor cualificacion, apoyandoles en
todas las peticiones que realicen durante el proceso de servicio de alimentos.

* Realizar las operaciones necesarias para la conservacion o regeneracion de
materias primas y/o elaboraciones culinarias siempre bajo instrucciones.

* Recoger y limpiar el puesto de trabajo al finalizar el servicio.
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lan de Formacion

Formacion Profesional Especifica:

* Madulo 1: Técnicas de limpieza y almacenamiento en el drea de cocina.
* Modulo 2: Manipulacién de alimentos en crudo.

* Mddulo 3: Preelaboraciones bésicas

Tutoria:

Acciones encaminadas a desarrollar v afianzar la madurez personal de los
jovenes.

Formacion Basica:

Contenidos de la Eduacién Primaria y de la Educacion Secundaria
Obligatoria, estructurados en los componentes instrumentales de Lengua vy
Matematicas y en el componente Socio Natural.

Formacion y Orientacion Laboral:

Contenidos relacionados con Seguridad e Higiene, Relaciones Laborales,
Autoorientacién e Insercién Profesional.

Actividades Complementarias:
Relacionadas con el mundo del trabajo y la cultura.

®ondiciones de Acceso

» Edad comprendida entre los 16 y los 21 anos.

= No haber alcanzado los objetivos de la Educacion Secundaria Obligatoria, care-
cer de titulacion superior a la de Graduado Escolar y no poseer titulacion algu-
na de Formacién Profesional.

@ertificacion

Todos los alumnos recibiran una Certificacion que acredite la competencia adqui-
rida. También tendrén el Certificado correspondiente con el ntimero total de horas
cursadas y las calificaciones obtenidas.

\
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alidas hacia otros estudios

Mediante Prueba de Acceso, con convalidacion parcial, a Ciclos Formativos de
Grado Medio.

‘egulacion
0.M. de 12 de enero de 1993 (BOE 19-1-1993).

erfil
0.M. de 10 de noviembre de 1993 (BOE 23-11-1993).




AYUDANTE DE SERVICIO DE
RESTAURANTE BAR

escripcion

La competencia general del ayudante de servicio de Restaurante-Bar seré la de
realizar las operaciones de limpieza y montaje de equipos, elementos y utensilios
en las areas de consumo o distribucion de alimentos y bebidas, antes y después
del servicio, colaborando en su desarrollo y pudiendo realizarlo de forma auténo-
ma en aquellos servicios de mesa o barra simples. Asimismo, confeccionara ela-
boraciones culinarias elementales y de consumo habitual en el ambito de
bar/cafeteria. Todo ello con la debida calidad y atencién al cliente y aplicando la
normativa higiénice-sanitaria vigente.

El ayudante de Servicio de Restaurante/Bar, podra ejercer su actividad en peque-
fias, medianas y grandes empresas de hosteleria, siendo su grado de autonomia
mayor cuanto mas pequeno sea el establecimiento en el que desemperie su acti-
vidad. Ejercera su trabajo en el drea de la Restauracién, ubicandose en los siguien-
tes sectores:

= Establecimientos de Restauracion comercial, tanto de cocina tradicional co-
mo de cocina evolutiva (Pizzerfas, Hamburgueserias, etc.)

= Bares, Cafeterias y analogos.

= Establecimientos de Restauracion colectiva (Colegios, Hospitales, Residen-
cias, “Catering”, etc.).

= Establecimientos de Oferta Complementaria (Casinos, Discotecas, Cocina de
Barcos u otros transportes, etc.).
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titudes

* Memoria y agudeza visual. * Destreza manual.
* Agudeza olfativa y gustativa. * Rapidez de reflejos.
* Resistencia fisica. * Memoria auditiva.

* Agilidad y equlibrio.

ctitudes

« Capacidad de relacion, amabilidad. * Puleritud
* Atencion

ctividades mas significativas

* Realizar las diferentes operaciones de limpieza y preparacion de equipos, ele-
mentos y utensilios de las dreas de consumo o distribucion de alimentos y
bebidas.

* Montar y "desbarasar” mesas.

* Preparar y presentar elaboraciones culinarias simples que habitualmente son
consumidas en el &mbito de bar/cafeteria.

* Preparar y servir bebidas que habitualmente se ofertan en estos estableci-
mientos y no necesitan conocimientos de cocteleria.

* Colaborar en el servicio de bebidas en habitaciones u otros lugares que por
las caracteristicas del establecimiento o tipo de servicio asi lo exijan.

* Realizar los servicios simples de mesa y bar y colaborar en el servicio de ali
mentos y bebidas en sala.

* Efectuar el conjunto de operaciones necesarias para la recogida de las areas
de trabajo y disposicion para un posterior servicio.
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lan de Formacién

Formacion Profesional Especifica:

* Modulo 1: Servicios de Bar-Cafeteria.

* Mddulo 2: Técnicas elementales de cocina.

* Modulo 3: Servicio de alimentos y bebidas en sala.

Tutoria:

Acciones encaminadas a desarrollar y afianzar la madurez personal de los
jovenes.

Formacion Basica:

Contenidos de la Eduacion Primaria y de la Educacion Secundaria
Obligatoria, estructurados en los componentes instrumentales de Lengua y
Mateméticas y en el componente Socio Natural.

Formacion y Orientacion Laboral:

Contenidos relacionados con Seguridad e Higiene, Relaciones Laborales,
Autoorientacion e Insercién Profesional.

Actividades Complementarias:‘
Relacionadas con el mundo del trabajo y la cultura,

ondiciones de Acceso

* Edad compreqdida entre los 16 y los 21 afos.

= No haber alcanzado los objetivos de la Educacion Secundaria Obligatoria, care-
cer de titulacion superior a la de Graduado Escolar y no poseer titulacién algu-
na de Formacion Profesional.

®ertificacion

Todos los alumnos recibiran una Certificacién que acredite la competencia adqui-
rida. También tendran el Certificado correspondiente con el numero total de horas
cursadas y las calificaciones obtenidas.

\
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alidas hacia otros estudios

Mediante Prueba de Acceso, con convalidacion parcial, a Ciclos Formativos de
Grado Medio.

egulacion
O.M. de 12 de enero de 1993 (BOE 19-1-1993).

erfil
O.M. de 10 de noviembre de 1993 (BOE 23-11-1993).
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resentacion

Los Titulos Profesionales de Hosteler y «wioniv tian siuu uiserniauos pasandose
en la realidad del sector y pretenden cubrir sus necesidades de formacion.

Este campo de la actividad productiva, en ocasiones complejo y dificil de delimi-
tar, recoge aquellos servicios que satisfacen las necesidades de las personas
durante sus viajes y estancias en lugares distintos al de su entorno habitual, asi
como aquellos prestados en el ambito del alojamiento y la restauracion fuera de
un contexto turistico.

Econémicamente el sector tiene una gran importancia, pues se calcula que apor-
ta al PIB en torno al 8,5% y emplea a mas de un millén de personas. Existen algu-
nas Comunidades Autonomas donde el turismo tiene una mayor intervencion den-
tro de su estructura productiva, como son los territorios insulares y el litoral medk
terraneo.

El proceso productivo de este sector se inicia con la aparicion de la necesidad de
un desplazamiento, ya sea con fines de ocio, por negocios o por otros motivos. A
partir de este momento se debe planificar y preparar el viaje. En estas primeras
fases se generan servicios de planificacion, ordenacion, informacion y comercial-
zacion turisticas. Mas adelante se realiza el desplazamiento, la estancia en el des-
tino y el regreso, dando lugar a la prestacion y consumo de los servicios de trans-
porte, alojamiento, restauracion, informacion y recreacion.

Paralelamente a la realizacion de estas fases se producen también servicios de
naturaleza no turistica como son las comunicaciones, la venta de articulos y manu-
facturas diversas o los juegos de azar y envite.

Todo este proceso genera un producto turistico intangible, que no se puede
probar hasta el momento de su consumo, por lo que el trabajo de los profesio-
nales del sector es vender ilusion y su mejor control de calidad, la satisfaccion
del cliente. A
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Blescripcion

El trabajo de este técnico consiste en realizar todas las operaciones de manipula-
cion, preparacion, conservacion y presentacion de toda clase de alimentos, con-
feccionar ofertas gastronémicas y apoyar las actividades de servicio, consiguien-
do la calidad y objetivos econémicos establecidos y aplicando en todo momento
las normas y practicas de seguridad e higiene.

Aptitudes

* Creatividad. » Sentido artistico.
* Agudeza y memoria gustativa. * Destreza manual.
* Agudeza y memoria olfativa. » Capacidad de.
* Sentido de la estética improvisacion

INctitudes

* Resistencia fisica. » Organizacion.
* Atencion. * Método.
* Pulcritud.

* Capacidad de trabajo en equipo y gusto por el trabajo manual.
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®ompetencias requeridas

La competencia profesional de este técnico en cocina requiere:

= Confeccionar ofertas gastronémicas.

* Realizar el aprovisionamiento.

* Controlar consumos.

* Manipular en crudo toda clase de alimentos.

* Conservar toda clase de alimentos.

* Preparar y presentar elaboraciones basicas y platos elementales.

* Preparar y presentar productos de pasteleria y reposteria.

* Montar servicios tipo “buffet”, “self-service” o analogos.

* Preparar alimentos y bebidas a la vista del cliente.

* Apoyar las actividades del servicio.

* Preparar y presentar diferentes tipos de platos de la cocina regional, nacional,
internacional y creativa.

* Realizar la administracién, gestion y comercializacion de una pequena empre-
sa o taller.

Huestos de trabajo que desempenan

Los puestos de trabajo tipe més relevantes que puede desempenar este técnico
son:

= Cocinero en cualquier tipo de establecimiento y/o alojamiento.

e Jefe de partida.

* Empleado de departamento de economato y bodega en un hotel, restauran-
te, hospital, empresa de colectividades, etc.

Al insertarse laboralmente en un puesto de trabajo concreto de los relacionados
anteriormente, puede consequir diferentes especializaciones, para lo cual necesi
tard un periodo de adiestramiento y adaptacion en ese puesto de trabajo. La espe-
cializacion de esta figura derivara del tipo de establecimiento, departamento o
area de elaboracién yfo servicio de alimentos y bebidas en los que pueda desa-
rrollar su actividad profesional.

Mediante experiencia laboral y formacién complementaria de ciclo corto, esta
figura puede evolucionar hasta jefe de cocina.
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J\ctividades mas significativas

Las actividades més significativas que tiene que realizar son:

* Confeccionar las ofertas gastronémicas en términos de me-n(s, carta o ana-
logos, de modo que resulten atractivos, equilibrados o adecuados para los
clientes.

* Determinar el grado de calidad de las materias primas, de modo que el pro-
ducto ofrecido tenga el nivel de calidad que espera el cliente y cumpla con los
objetivos econdémicos del establecimiento.

* Solicitar las mercancias que resulten necesarias para cubrir las exigencias de
la produccién.

* Efectuar la recepcion de los articulos solicitados, comprobando que cumplen
con la peticion de compra v el estandar de calidad.

* Almacenar las mercancias recibidas, de manera que se mantengan en perfec-
to estado hasta su utilizacion.

* Controlar consumos, segtin las normas establecidas, de modo que se puedan
determinar los costes de las bebidas y alimentos empleados.

* Preparar y almacenar en crudo todo tipo de alimentos, de modo que resulten
aptos para su utilizacion en la elaboracion de distintos tipos de platos o pos-
terior comercializacion.

* Conservar y/o envasar géneros y elaboraciones culinarias que resulten aptos
para su posterior consumo o distribucion comercial.

* Preparar y presentar, de acuerdo con la definicién del producto y las técnicas
basicas de elaboracion, preparaciones culinarias elementales.

* Confeccionar masas y postres,

* Preparar y presentar productos elementales de pasteleria tales como panes,
bollos, tartas, pasteles y pastas y pasteleria salada.

* Preparar y presentar todo tipo de helados y postres de cocina.

* Montar y poner a punto los equipos, mobiliarios y menaje necesarios para los
servicios tipo "buffet”, "self-service” o analogos.

* Colaborar con el servicio de mesa.

* Preparar y presentar platos a la vista del cliente.

* Manipular toda clase de viandas ante el cliente.

* Preparar, en su caso, presentar café, chocolate, granizado, batidos, zumos,
infusiones y otras bebidas no alcohdlicas.

* Preparar y presentar los platos mas significativos de la cocina regional, nacio-
nal e internacional.

* Preparar y presentar diferentes tipo de platos de creacion propia.

* Elaborar, gestionar y organizar la documentacién necesaria para la constitucion
de una pequena empresa v la generada por el desarrollo de su actividad eco-
némica.

* Determinar las formas de contratacion mas idéneas en funcion del tamaio,
actividad y objetivos de una pequena empresa.

* Promover la venta de productos o servicios.

* Negociar cun proveedores y clientes.

* Crear, desarrollar y mantener buenas relaciones con clientes reales o potenciales.

\
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Qué utiles, herramientas y
maquinas manejan?

Los tiles y herramientas y equipos que maneja estos profesionales son los
requeridos para la realizacion de las actividades anteriormente expuestas y son
de distinta indole: equipos e instrumentales de medida. Equipos de refrigeracion
utensilios de distintos tipos propios de la preelaboracion. Utensilios propios de
la cocina, menaje de cocina, menaje de servicio. Utensilios propios de la paste-
leria. Equipos generadores de ozono. Equipos informaticos. Medios y equipos de
oficina, etc.

En qué ambiente trabajan?

Este técnico ejerce su actividad, principalmente, en el drea de elaboracién de ali-
mentos y bebidas del sector “Hosteleria y Restauracion”, aunque también pue-
de incorporarse al sector de industrias agroalimentarias y establecimientos
comerciales de alimentos y bebidas.

Actla en los establecimientos medianos y grandes, en estos normalmente
depende de un mando intermedio superior, tal como un jefe de cocina, un direc-
tor de restaurante, un jefe de partida, etc... Asi como en pequerios estableck
mientos donde seré el cocinero mas cualificado e incluso el propietario, por lo
que debera estar capacitado para el autoempleo y la iniciativa empresarial.

n qué condiciones realiza el trabajo?

El técnico en cocina realiza su actividad en un ambiente interior con iluminacion
natural y artificial, con ventilacion natural y asistida y con cambios ambientales.
En atmosferas en ocasio-
nes cargados de humos,
olores, ruidos y vapores. Su
posicion es de pie. Los ries-
gos profesionales maés
corrientes a los que puede
verse sometido son: cor-
tes, quemaduras, alergias,
trastornos  respiratorios,
deformaciones en los pies
y estres.




lan de Formacion

Titulo: Técnico en Cocina
Nivel académico: Grado medio.
Duracion: 2.000 horas

Programa formativo

(Modulos profesionales):

Ofertas gastronomicas y sistemas de aprovisionamiento.
Preelabaracion y conservacion de alimentas. Técnicas culina-
rias. Reposteria. Técnicas basicas de servicio y de preparacion
de alimentos y bebidas a la vista del cliente. Elaboraciones y
productos culinarios. Administracién, gestion y comercializa-
cién en la pequena empresa. Lengua extranjera. Formacion en
centro de trabajo. Formacion y orientacion laboral. Relaciones
en el entorno de trabajo.

Pueden ser objeto de convalidacion con Ia

Formacion Profesional Ocupacional:

Técnicas culinarias. Técnicas basicas de servicio.
Administracion, gestién y comercializacion de la pequena
empresa o taller

Pueden ser objeto de correspondencia con la

practica laboral:

Preelaboracion y conservacion de alimentos. Técnicas culina-
ras. Reposteria. Técnicas béasicas de servicio. Formacién en
centro de trabajo. Formacién y orientacion laboral.

Condiciones de acceso:

Haber cursado la Ensenanza Secundaria Obligatoria, o bien
superar una prueba de acceso si se cumplen una de estas con-
diciones:

- Tener como minimo 18 anos.

- Acreditar, al menos, un afo de experiencia laboral,

- Haber supérado un programa de garantia social,

Modalidades del bachillerato a las que da acceso:

Humanidades y Ciencias Sociales.
Ciencias de la Naturaleza y de la Salud.







Hosteleria y Turismo

Técnico en Pasteleria y Panaderia
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resentacion

Los Titulos Profesionales de Hosteleria y 1urisiiw nan smw useriuuve wusar uus€
en la realidad del sector y pretenden cubrir sus necesidades de formacion.

Este campo de la actividad productiva, en ocasiones complejo y dificil de delimi-
tar, recoge aquellos servicios que satisfacen las necesidades de las personas
durante sus viajes y estancias en lugares distintos al de su entorno habitual, asi
como aquellos prestados en el ambito del alojamiento y la restauracion fuera de
un contexto turistico.

Econémicamente el sector tiene una gran importancia, pues se calcula que apor-
ta al PIB en torno al 8,5% y emplea a mas de un millén de personas. Existen algu-
nas Comunidades Autonomas donde el turismo tiene una mayor intervencion den-
tro de su estructura productiva, como son los territorios insulares y el litoral medr-
terraneo.

El proceso productivo de este sector se inicia con la aparicion de la necesidad de
un desplazamiento, ya sea con fines de ocio, por negocios o por otros motivos. A
partir de este momento se debe planificar y preparar el viaje. En estas primeras
fases se generan servicios de planificacion, ordenacion, informacion y comerciali-
zacion turisticas. Mas adelante se realiza el desplazamiento, la estancia en el des-
tino y el regreso, dando lugar a la prestacion y consumo de los servicios de trans-
porte, alojamiento, restauracion, informacion y recreacion.

Paralelamente a la realizacion de estas fases se producen también servicios de
naturaleza no turistica como son las comunicaciones, la venta de articulos y manu-
facturas diversas o los juegos de azar y envite.

Todo este proceso genera un producto turistico intangible, que no se puede
probar hasta el momento de su consumo, por lo que el trabajo de los profesio-
nales del sector es vender ilusién y su mejor control de calidad, la satisfaccion
del cliente.

v
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escripcion

El trabajo de este técnico consiste en realizar todas las operaciones de elabora-
cion, conservacion y presentacion de toda clase de productos de pasteleria y
reposterfa, y montar expositores, escaparates y servicios tipo “buffet” con estos
productos, consiguiendo la calidad y objetivos econémicos establecidos y apli-
cando en todo momento la normativa y practicas de seguridad e higiene.

ptitudes

* Creatividad. * Sentido artistico.

* Agudeza y memoria gustativa. * Destreza manual.

* Agudeza y memoria olfativa. * Resistencia fisica
ctitudes

* Organizacion. * Puleritud.

* Método y gusto por el trabajo en equipo. * Atencion.
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S®ompetencias requeridas

La competencia profesional de este técnico en Pasteleria y Panaderia requiere:

¢ Confeccionar la oferta de productos de pasteleria y reposteria.

* Realizar el aprovisionamiento,

* Controlar consumos.

» Disefar decoraciones para pasteleria.

* Montar expositores, escaparates y servicios tipo “buffet” con productos de
pasteleria y reposteria.

* Preparar elaboraciones basicas y bebidas no alcohdlicas.

* Conservar todo tipo de preparaciones de pasteleria y reposteria.

* Elaborar y presentar panes y productos de pasteleria salada.

* Preparar y presentar productos de pasteleria y reposteria a partir de elabora-
ciones basicas.

* Realizar la administracion, gestion y comercializacion de una peguena empre-
sa o taller.

Huestos de trabajo que desempenan

Con la adquisicion de esta competencia profesional este técnico puede desem-
penar los puestos de trabajo de:

* Pastelero de cualguier tipo de establecimiento y/o alojamiento.
« Jefe de partida.

* Empleado de departamento de economato o almacén.

* Maestro obrador.
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ctividades mas significativas

Las actividades més significativas que realiza este técnico en Pasteleria y
Panaderia son:

* Confeccionar la oferta de productos de pasteleria de modo que resulte atracti-
va, equilibrada o adecuada para los clientes.

* Determinar el grado de calidad de las materias primas de modo que el pro-
ducto ofrecido se adecue a la demanda y cumpla con los objetivos,econdmi-
cos del establecimiento.

= Solicitar las mercancias que resulten necesarias para cubrir las exigencias de
la produccidn.

* Realizar la acepcion de los productos solicitados.

= Almacenar las mercancias recibidas, de manera que se mantengan en per-
fecto estado hasta su utilizacion.

* Controlar consumos, de modo que se puedan determinar los costes de las
materias primas y productos empleados.

* Disenar decoraciones para que resulten atractivos al consumidor.

» Montar expositores y escaparates de pasteleria.

* Montar servicios tipo "buffet” y barras de degustacion.

* Elaborar jarabes, confituras y gelatinas, de acuerdo con las técnicas bésicas.

* Elaborar todo tipo de masas de pasteleria, de acuerdo con las técnicas basi-
cas, de forma que resulten aptos para su consumo o la preparacion posterior
de determinados platos y productos de pastelerfa en general.

* Elaborar todo tipo de pastas dulces, de acuerdo con las técnicas basicas.

* Elaborar todo tipo de cremas y rellenos dulces, de acuerdo con las técnicas
basicas.

* Preparar y, en su caso, presentar café, chocolate, granizados, batidos, zumos,
infusiones y otras bebidas no alcohdlicas.

» Conservar y/o envasar géneros y elaboraciones de pasteleria y reposteria que
resulten aptos para su posterior consumo o distribucion comercial.

* Elaborar rellenos salados.

* Elaborar y presentar, productos de pasteleria salada.

* Preparar y presentar toda clase de productos de pasteleria y reposteria (tar-
tas, pasteles, helados, postres de cocina, mazapanes, turrones, bombones,
confites, etc) de acuerdo con la definicién del producto y/o las normas bask
cas de elaboracion.

* Preparar y presentar diferentes productos de pasteleria y re-posteria de cre-
acion propia.

* Evaluar la posibilidad de implantacion de una pequena empresa en funcion de
su actividad, volumen de negocio y objetivos.

= Determinar las formas de contratacion mas idoneas en funcion de la actividad
objetiva y tamano de una pequena empresa.

* Elaborar, gestionar y organizar la documentacion necesaria para la constitu-
cion de una pequena empresa y la generada por el desarrollo de su actividad
economica. <

* Proponer la venta de productos o servicios.

\
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* Negociar con proveedores y clientes.

« Crear, desarrollar y mantener buenas relaciones con clientes.

» |dentificar, en tiempo v forma, las acciones derivadas de las obligaciones
legales de una empresa.

Qué Utiles, herramientas y
maquinas manejan?

Equipos generadores de calor v de frio. Equipos generadares de ozono. Equipos
e instrumentos de medida. Maquinas auxiliares de uso pastelero (batidores,
amasadores...). Menaje de cocina y pasteleria. Menaje de servicio. Utensilios
propios de pasteleria. Equipos informaticos (paquetes de gestion muy basicos).
Medios y equipos de oficina.

En qué ambiente trabajan?

Este técnico en pasteleria y panaderia ejerce su actividad, principalmente, en el
area de elaboracion de alimentos y bebidas no alcohdlicas del sector “Hosteleria
y Restauracion” y "Pastelerfa Artesanal”, aunque tambien puede incorporarse al
sector de industrias agroalimentarias y establecimientos comerciales de alimen-
tos y bebidas.

Acttia normalmente en establecimientos medianos y grandes bajo la dependen-
cia de un mando inmediato superior, pero en muchas ocasiones seré el pastele-
r0 y/o panadero més cualificado e, incluso, el propietario de un establecimiento,
por lo que deberd tener también capacidades para el empleo y la iniciativa
empresarial.

En qué condiciones realiza el trabajo?

Este Técnico en Panaderfa y Pasteleria realiza su trabajo de pie y en un ambien-
te interior con iluminacién natural y artificial con ventilacién natural y asistida y
sometido a cambios ambientales. En atmdsferas en ocasiones cargadas de
humos, olores, ruidos y vapores. Los riesgos profesionales mas frecuentes a los
que puede estar sometido son: cortaduras, caidas, problemas circulatorios y pro-
blemas respiratorios.
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lan de Formacion

Titulo: Técnico en Pasteleria y Panaderia
Nivel académico: Grado medio.
Duracion: 1.400 horas

Programa formativo

(Modulos profesionales):

Ofertas gastronomicas y sistemas de aprovisionamiento.
Diseno de decoraciones en pasteleria y montaje de servicios.
Técnicas de pasteleria, panaderia y conservacién de alimentos.
Panificacién y pasteleria salada. Productos de pasteleria y
reposteria. Administracion, gestion y comercializacién en la
pequena empresa. Formacion en centro de trabajo. Formacion
y orientacion laboral,

Pueden ser objeto de convalidacion con la

Formacion Profesional Ocupacional:
Técnicas de pasteleria, panaderia y conservacion de alimentos.
Disefno de decoraciones en pasteleria y montaje de servicios.
Panificacién y pasteleria salada. Administracion, gestion vy
comercializacion de una pequena empresa o taller.

Pueden ser objeto de correspondencia con la

practica laboral:

Técnicas de pasteleria, panaderia y conservacion de alimentos.
Diseno de decoraciones en pasteleria y montajes de servicios.
Panificacion y pasteleria salada. Formacion en centro de traba-
jo. Formacion y Orientacién Laboral.

Condiciones de acceso:

Haber cursado la Ensefanza Secundaria Obligatoria, o bien
superar una prueba de acceso si se cumplen una de estas con-
diciones:

- Tener como minimo 18 anos.

- Acreditar, al menos, un ano de experiencia laboral.

- Haber superado un programa de garantia social.

Modalidades del bachillerato a las que da acceso:
Ciencias de la Naturaleza y de la Salud.
Humanidades y Ciencias Sociales.
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resentacion

Los Titulos Profesionales de Hosteleria y Turismo han sido disenados basandose
en la realidad del sector y pretenden cubrir sus necesidades de formacion.

Este campo de la actividad productiva, en ocasiones complejo y dificil de delimi-
tar, recoge aquellos servicios que satisfacen las necesidades de las personas
durante sus viajes y estancias en lugares distintos al de su entorno habitual, asi
como aquellos prestados en el ambito del alojamiento v la restauracion fuera de
un contexto turistico.

Econémicamente el sector tiene una gran importancia, pues se calcula que apor-
ta al PIB en torno al 8,5% y emplea a mas de un millén de personas. Existen algu-
nas Comunidades Auténomas donde el turismo tiene una mayor intervencion den-
tro de su estructura productiva, como son los territorios insulares y el litoral medk
terraneo.

El proceso productivo de este sector se inicia con la aparicion de la necesidad de
un desplazamiento, ya sea con fines de ocio, por negocios o por otros motivos. A
partir de este momento se debe planificar y preparar el viaje. En estas primeras
fases se generan servicios de planificacion, ordenacion, informacién y comerciali-
zacion turfsticas. Més adelante se realiza el desplazamiento, la estancia en el des-
tino y el regreso, dando lugar a la prestacion y consumo de los servicios de trans-
porte, alojamiento, restauracién, informacion y recreacion.

Paralelamente a la realizacion de estas fases se producen también servicios de
naturaleza no turistica como son las comunicaciones, la venta de articulos y manu-
facturas diversas o 0s juegos de azar y envite.

Todo este proceso genera un producto turistico intangible, que no se puede
probar hasta el momento de su consumo, por lo que el trabajo de los profesio-
nales del sector es vender ilusion y su mejor control de calidad, la satisfaccién
del cliente.



Blescripcion

El trabajo de este Técnico consiste en realizar las operaciones de servicio de ali-
mentos y bebidas, acogiendo y atendiendo al cliente, y preparar todo tipo de bebi-
das y comidas rapidas, consiguiendo la calidad y objetivos econdmicos estableci-
dos aplicando en todo momento las normas vy practicas de seguridad e higiene.

Aptitudes

¢ Rapidez de reflejos. » Comprension verbal.
* Fluidez verbal. » Agudeza olfativa.

» Destreza manual. » Agudeza gustativa.
* Memoria auditiva. » Resistencia fisica.

Actitudes

* Amabilidad. * Método.
* Organizacion. * Empatia.
* Pulcritud.
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®ompetencias requeridas

La competencia profesional de este Técnico en Restaurante y Bar requiere:

* Confeccionar ofertas gastrondmicas.

» Controlar el aprovisionamiento.

* Asesorar sobre bebidas.

¢ Preparar y presentar bebidas.

« Preparar y presentar aperitivos sencillos, canapés, bocadillos, platos combi-
nados y platos a la vista del cliente.

» Preparar y realizar las actividades de preservacion, servicio y postservicio en
el drea de consumo de alimentos y bebidas.

* Realizar la administracion, gestién y comercializacion de una pequena empre-
S54.

Huestos de trabajo que desempenan

Con la adquisicion de esta competencia profesional este técnico puede desem-
penar los puestos de trabajo de:
« Camarero de bar o restaurante.
« Jefe de rango.
+ Jefe de sector.
« “Barman”.
» “Sommelier”.
* Cafetero.
» Cocinero de un establecimiento catalogado en el grupo de establecimiento
de restauracion evolutiva.
* Empleado de departamento de economato y bodega de un hotel, restauran-
te, hospital, empresa de colectividades, etc.
» Tripulante de cabina de pasajeros (auxiliar de vuelo).

Al insertarse laboral-
mente en un puesto de
trabajo concreto de los
relacionados anterior-
mente, puede conseguir
diferentes especializa-
ciones, para lo cual
necesitard un periodo
de adiestramiento vy
adaptacion en este
puesto de trabajo.
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ctividades mas significativas

Las actividades mas significativas que realiza este Técnico en Restaurante y bar
son:

* Confeccionar las ofertas gastronémicas en términos de me-nus, carta 0 ana-
logos, de modo que resulten atractivas, equilibradas o adecuadas para los
clientes.

* Determinar el grado de calidad de las materias primas.

* Solicitar las mercancias que resulten necesarias para cubrir las exigencias de
la produccion.

» Efectuar la recepcion de los articulos solicitados.

* Almacenar las mercancias recibidas, de manera que se mantengan en per-
fecto estado hasta su utilizacion.

¢ Controlar consumos, de modo que se puedan determinar los costos de las
bebidas y alimentos empleados.

» Asesorar sobre todo tipo de bebidas de manera que el producto ofrecido se
adapte a las expectativas del cliente y a los intereses econdmicos del esta-
blecimiento.

* Preparar y presentar bebidas de acuerdo con la definicién del producto y/o las
normas basicas de su elaboracion,

* Proponer y presentar aperitivos sencillos de acuerdo con la definicién del pro-
ducto y/o las normas bésicas de su elaboracion.

* Preparar y presentar canapés y bocadillos.

* Preparar y presentar platos combinados.

* Preparar y presentar platos a la vista del cliente.

* Manipular (pelar, desespinar, trinchar y “emplatar”) toda clase de viandas
ante el cliente. j

* Poner a punto la zona de consumo de alimentos y bebidas de acuerdo con
las normas establecidas, las caractaristicas del local y el tipo de servicio.

* Ejecutar el montaje de mesas y elementos de apoyo y decorar y ambientar
la zona de consumo de alimentos y bebidas.

* Acoger a los clientes de modo que se sientan bien recibidos y atendidos, y
de acuerdo con las normas de protocolo.

* Informar a los clientes sobre la gama de servicio que ofrece el estableck-
miento y su oferta de alimentos y bebidas.

* Servir los alimentos y bebidas de acuerdo con los tipos y normas de servicio.

* Confeccionar facturas, cobrar y despedir a los clientes de modo que se pueda
controlar el resultado econémico del establecimiento y potenciar la materiali
zacion de futuras ventas,

* Realizar el cierre diario de la produccion y la liquidacion de caja, de modo que
se pueda controlar y analizar el resultado econdmico del establecimiento.

* Atender en todo momento las peticiones de los clientes para satisfacer sus
deseos, necesidades y expectativas,

» Cérrar la zona de consumo de alimentos y bebidas de forma que se preven-
gan posibles riesgos, y se mantengan y adecuen instalaciones, equipos y
géneros para servicios posteriores.

\ ‘el
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= Evaluar la posibilidad de implantacién de una pequefia empresa, en funcién
de su actividad, volumen de negocio y objetivos.

» Determinar las formas de contratacién mas idéneas en funcion del tamano,
actividad y objetivos de una peguena empresa.

» Elaborar, gestionar y organizar la documentacion necesaria para la constitu-
cidn de una pequena empresa y la generada por el desarrollo de su activi-
dad econdmica.

* Promover la venta de productos o servicios mediante los medios o relacio-
nes adecuados, en funcion de la actividad comercial requerida.

= Negociar con proveedores y clientes, buscando las condiciones mas venta-
josas en las operaciones comerciales.

» Crear, desarrollar y mantener buenas relaciones con clientes.

» |dentificar, en tiempo y forma, las acciones derivadas de las obligaciones
legales de una empresa.

2Qué utiles, herramientas y
maquinas manejan?

Equipos de frio positivo y negativo. Equipos de coccion. Maguinaria propia de un
cuarto de frio. Equipos de calor. Equipos e instrumentos de medida. Utensilios
propios de un restaurante y bar. Utensilios varios para la preparacion de bebidas.
Utensilios propios de bodega. Extintores y sistemas de seguridad. Equipos infor-
méticos. Medios y equipos de oficina.

JEn qué ambiente trabajan?

Este técnico ejercera su actividad, principalmente, en el drea de servicio de al-
mentos y bebidas del sector “Hosteleria y Restauracion”. En algunos casos tam-
bién puede elaborar alimentos, siempre gue se trate de comidas rdpidas, con uti-
lizacion de técnicas basicas, o preparar platos a la vista del cliente.

Realiza su trabajo en establecimientos medianos y de gran tamaro, en ellos
estaré bajo la dependencia de un mando intermedio superior, como un jefe de
comedor o de mostrador. En establecimientos pequenos sera el técnico mas
cualificado para colaborar en la confeccion de la oferta gastrondmica con el cock
nero, y para asesorar a los clientes sobre la gama de servicios que ofrece el esta-
blecimiento.

2En qué condiciones realiza el trabajo?

Este Técnico en Restaurante y Bar realiza su trabajo de pie y caminando y en un
ambiente normal o climatizado con iluminacién natural vy artificial. El ambito
donde se desarrolla su trabajo es generalmente un salén o una terraza y ocasio-
nalmente en un despacho. Los riesgos profesionales mas corrientes a los que
puede verse sometido son: quemaduras, caidas, cortes, problemas circulatorios,
deformaciones en los pies y tension nerviosa.

‘ol
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lan de Formacion

Titulo: Técnico en Servicios de Restaurante y Bar
Nivel académico: Grado medio.
Duracion: 1.400 horas

Programa formativo

(Modulos profesionales):

Ofertas gastronémicas y sistemas de aprovisionamiento.
Bebidas. Técnicas elementales de cocina. Técnicas de servicio
y de atencion al cliente. Administracién, gestion y comercializa-
cién en al pequena empresa. Lengua extranjera. Segunda len-
gua extranjera. Formacion en centro de trabajo. Formacion y
orientacién laboral.

Pueden ser objeto de convalidacion con la

Formacion Profesional Ocupacional:
Técnicos de servicio y atencion al cliente. Administracién, ges-
tibn y comercializacion de una pequena empresa.

Pueden ser objeto de correspondencia con la

practica laboral:

Bebidas. Técnicas elementales de cocina. Técnicas de servicio
y atencion al cliente. Formacién en centro de trabajo.
Formacion y orientacion laboral.

Condiciones de acceso:

Haber cursado la Ensefanza Secundaria Obligatoria, o bien
superar una prueba de acceso si se cumplen una de estas con-
diciones:

- Tener como minimo 18 anos.

- Acreditar, al menos, un afo de experiencia laboral.

- Haber superado un programa de garantia social.

Modalidades del bachillerato a las que da acceso:

Humanidades y Ciencias Sociales.
Ciencias de la Naturaleza y de la Salud.
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resentacion

Los Titulos Profesionales de Hosteleria y Turismo han sido disenados pasariuuse
en la realidad del sector y pretenden cubrir sus necesidades de formacion.

Este campo de la actividad productiva, en ocasiones complejo y dificil de delimi-
tar, recoge aquellos servicios que satisfacen las necesidades de las personas
durante sus viajes y estancias en lugares distintos al de su entorno habitual, asi
como aquellos prestados en el @mbito del alojamiento y la restauracion fuera de
un contexto turistico.

Econdmicamente el sector tiene una gran importancia, pues se calcula que apor-
ta al PIB en torno al 8,5% y emplea a mas de un millén de personas. Existen algu-
nas Comunidades Autonomas donde el turismo tiene una mayor intervencion den-
tro de su estructura productiva, como son los territorios insulares y el litoral medk
terraneo.

El proceso productivo de este sector se inicia con la aparicion de la necesidad de
un desplazamiento, ya sea con fines de ocio, por negocios o por otros motivos. A
partir de este momento se debe planificar y preparar el viaje. En estas primeras
fases se generan servicios de planificacion, ordenacién, informacién y comerciali-
zacion turisticas. Méas adelante se realiza el desplazamiento, la estancia en el des-
tino y el regreso, dando lugar a la prestacién y consumo de los servicios de trans-
porte, alojamiento, restauracion, informacion y recreacion.

Paralelamente a la realizacion de estas fases se producen también servicios de
naturaleza no turistica como son las comunicaciones, la venta de articulos y manu-
facturas diversas o los juegos de azar y envite.

Todo este proceso genera un producto turistico intangible, que no se puede
probar hasta el momento de su consumo, por o que el trabajo de los profesio-
nales del sector es vender ilusién y su mejor control de calidad, la satisfaccion
del cliente. ‘
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Blescripcion

El trabajo de este Técnico superior consiste en programar, organizar, operar y con-
trolar viajes combinados, vender derechos de uso de servicios turisticos, admi-
nistrar unidades o departamentos especificos de agencias de viajes, y participar
en el desarrollo de sus programas comerciales.

En los puestos de trabajo que desempena de nivel inferior, el Técnico superior en
Agencias de viajes dependera funcionalmente de jefes de departamento o unida-
des de produccion y de responsables de ciertos departamentos “staff” es-
pecificos de las agencias de viajes. En los niveles superiores previstos (Jefe de
unidad o departamento o responsable de delegacion), tendré dependencia de di-
rectores de centros productivos, de directores de areas funcionales y de directo-
res divisionales.

Aptitudes

* Capacidad de comunicacion. * Razonamiento concreto.

* Dinamismo. * Razonamiento numerico.

* Intuicion. * Capacidad de improvisacion.
* Comprension verbal. * Capacidad de analisis.

* Razonamiento abstracto. ¢ Sintesis.

I\ctitudes

* Decision. * Empatia.
* Organizacion. * Responsabilidad.
* Método. * |niciativa.

* Escucha y aprecio a la pluralidad cultural. * Amabilidad.
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®ompetencias requeridas

La competencia profesional de este Técnico superior en Agencias de Viajes
requiere:

* \ender derechos de uso de servicios turisticos y de viajes.

* Programar, organizar, operar y controlar viajes combinados.

« Llevar a cabo la gestion administrativa interna v la externa derivada de las rela-
ciones economicas con clientes y proveedores.

* Organizar y controlar unidades de produccién o departamentos especificos
de agencias de viajes.

« Organizar, ejecutar y controlar el desarrollo de acciones comerciales de agen-
cia de viajes a la unidad o departamento de su responsabilidad.

sHuestos de trabajo que desempenan

Con la adquisicion de esta competencia profesional el técnico puede desempenar
los puestos de trabajo de:

« VVendedor de agencias de viajes.

« Empleado del departamento de reservas.

* Programador-presupuestador, “forfetista”.

» Jefe de departamentos propios de las agencias de viajes.

Al insertarse laboralmente en un puesto de trabajo concreto de los relacionados
anteriormente, puede conseguir diferentes especializaciones, para lo cual necesi-
tara un periodo de adiestramiento y adaptacion en este puesto de trabajo. A titu-
lo de ejemplo se enumeran a continuacion algunas de estas especializaciones:

* Empleado del departamento de operaciones.

» Controlador de calidad.

» Promotor.

« Organizador profesional de congresos, ferias y otros eventos.
* Delegado comercial.

* Empleado de entidades de informacion y promaocion turistica.
* Empleado de empresas consultoras turisticas.
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Alctividades mas significativas

Las actividades mas significativas que realiza este Técnico superior en Agencias
de viajes son:

= Asesorar a los clientes sobre destinos, productos, servicios y tarifas, de
modo gue se satisfagan sus necesidades de informacion, se genere confian-
za y se despierte el interés de compra.

= Vlender derechos de uso de servicios y productos turisticos y de viajes, satis-
faciendo las necesidades del cliente y obteniendo ingresos y rendimientos
optimos para la empresa.

* Elaborar viajes combinados que resulten adecuados para su oferta en el mer-
cado o para satisfacer las demandas de la clientela.

* Gestionar la prestacion de los servicios de modo que esta se produzca segun
las condiciones previstas y pactadas.

= Emitir los documentos de confirmacion y/o pago que acrediten conveniente-
mente el derecho del cliente a recibir los servicios contratados.

* Operar y controlar conjuntos complejos de prestaciones de servicios turisticos.

* Planificar, organizar y controlar todo tipo de eventos (congresos, convencio-
nes, simposios, etc...).

* Controlar e inventariar el material y documentos propios y de proveedores, y
confeccionar partes de ventas de proveedores.

» Cobrar o reintegrar los importes cargados o acreditados a los clientes por ven-
tas o devoluciones y derechos de uso de servicios.

¢ Controlar las cuentas de clientes con crédito y gestionar el cobro de los
importes vencidos.

= Controlar las liquidaciones de ventas y facturas de proveedores y resolver dis-
crepancias y otras incidencias contable-administrativas.

* Efectuar operaciones varias de tesoreria y controlar las cuentas de caja y bancos.

» Determinar las caracteristicas de la oferta de servicios gue se va a disenar,
asf como los objetivos y planes de su area de responsabilidad, integrando
todo ello en la planificacion general de la empresa.

* Confeccionar los presupuestos de la unidad o departamento de su respon-
sabilidad en funcion de los objetivos y programas previstos.

* Organizar los recursos necesarios, determinando una estructura eficiente que
dé lugar a unos procesos adecuados y rentables.

* Dirigir y coordinar al personal debidamente, involucrandolo en los objetivos y
motivandolo para que tenga una alta capacidad de respuesta a las necesida-
des de los clientes y desarrolle su profesionalidad.

* Organizar, ejecutar y controlar en la unidad o departamento de su responsa-
bilidad la politica de calidad definida.

» Evaluar y controlar los ingresos, costes y rendimientos de su unidad o depar-
tamento para conseguir un adecuado seguimiento economico-administrativo.

* Recoger y analizar informacion que sea (til para la definicion del plan de mar-
keting de la agencia de viajes.

» Organizar, preparar y controlar el desarrollo de acciones comerciales en su
departamento o drea de responsabilidad.

\



Que utiles, herramientas y
maqguinas manejan?

Medios de produccion o de tratamiento de la informacién o equipos informati-
cos. Terminales electronicas de CRS (PC e impresora de billetes, de pagina o de
multiuso. Datafonos o TPV. Equipos ofimaticos. Equipos audiovi-suales, telefax
y telex.

En qué ambiente trabajan?

Este Técnico superior en Agencias de viajes desarrolla su trabajo en un despa-
cho con un espacio mas o menos amplio, con una iluminacion natural o artificial
¥ su posicion de trabajo es sentado o de pie. Los riesgos profesionales més fre-
cuentes a los que puede verse sometido son estrés y alteraciones visuales debi-
das al uso continuado del ordenador.
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lan de Formacion

Titulo: Técnico Superior en Agencias de Viajes
Nivel académico: Grado Superior.
Duracion: 1.400 horas

Programa formativo

(Médulos profesionales):

Produccion y venta de servicios turisticos en agencias de viajes.
Gestién econémico-administrativa en agencias de viajes.
Organizacion y control en agencias de viajes. Comercializacion de
productos y servicios turisticos. Lengua extranjera. Segunda len-
gua extranjera. Relaciones en el entorno de trabajo. Formacién
en centro de trabajo. Formacién y orientacion laboral.

Pueden ser objeto de convalidacion con la

Formacion Profesional Ocupacional:
Gestion econémico-administrativa de agencias de viajes.

Pueden ser objeto de correspondencia con la
practica laboral:

Gestién econémico-administrativa de agencias de viajes.
Produccion y venta de servicios turisticos en agencias de viaje.
Formacion en centro de trabajo. Formacion y orientacion laboral,

Condiciones de acceso:

Una vez superado el Bachillerato y habiendo cursado las asig-
naturas de:

- Economia y Organizacién de Empresas.

- Geografia.

Se puede también acceder, superando una prueba cuando se
es mayor de 20 afos.

Estudios universitarios a los que da acceso:
Técnico en Empresas y Actividades Turisticas.

Diplomado en Traduccién e Interpretacion.

Diplomado en Ciencias Empresariales.
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resentacion

Los Titulos Profesionales de Hosteleria y Turismo han sido disefados basandose
en la realidad del sector y pretenden cubrir sus necesidades de formacion.

Este campo de la actividad productiva, en ocasiones complejo y dificil de delimi-
tar, recoge aquellos servicios que satisfacen las necesidades de las personas
durante sus viajes y estancias en lugares distintos al de su entorno habitual, asf
como aquellos prestados en el &mbito del alojamiento y la restauracién fuera de
un contexto turistico.

Economicamente el sector tiene una gran importancia, pues se calcula que apor-
ta al PIB en torno al 8,5% y emplea a mas de un millén de personas. Existen algu-
nas Comunidades Auténomas donde el turismo tiene una mayor intervencion den-
tro de su estructura productiva, como son los territorios insulares y el litoral medk
terraneo.

El proceso productivo de este sector se inicia con la aparicion de la necesidad de
un desplazamiento, ya sea con fines de ocio, por negocios o por otros motivos. A
partir de este momento se debe planificar y preparar el viaje. En estas primeras
fases se generan servicios de planificacion, ordenacion, informacion y comercial-
zacion turisticas. Mas adelante se realiza el desplazamiento, la estancia en el des-
tino y el regreso, dando lugar a la prestacion y consumo de los servicios de trans-
porte, alojamiento, restauracion, informacion y recreacion.

Paralelamente a la realizacién de estas fases se producen también servicios de
naturaleza no turistica como son las comunicaciones, la venta de articulos y manu-
facturas diversas o los juegos de azar y envite.

Todo este proceso genera un producto turistico intangible, que no se puede
probar hasta el momento de su consumo, por lo que el trabajo de los profesio-
nales del sector es vender ilusion y su mejor control de calidad, la satisfaccion
del cliente.
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escripcion

El trabajo de este Técnico superior consiste en administrar el drea de alojamien-
to a partir de los objetivos generales del establecimiento, asegurando la acogida
y atencion del cliente y la correcta prestacion de los servicios del érea.

Este técnico ejercera su trabajo, principalmente, en el sector de “Hosteleria y
Turismo”, dentro del area de alojamiento, en los departamentos de recepcion-
conserjeria, comunicaciones, pisos y areas publicas. Ademas, tiene un importan-
te espacio profesional en alojamientos no turisticos.

Los principales subsectores en que puede desarrollar su actividad son:

* Alojamientos turisticos que comprenderian los siguientes tipos de estableck
mientos:

¢ Hosteleria tradicional.

e “Campings”.

* Apartamentos turisticos.

* Ciudades de vacaciones.

e Establecimientos de multipropiedad.

¢ Nuevas formulas de alojamiento.

* Alojamientos no turisticos, que incluyen aquellos establecimientos, publicos
o privados, que ofrecen sus servicios a una clientela diferente de la turistica
(hospitales, residencias de
ancianos, colegios mayores...).

El Técnico Superior en Alojamiento
se integrara en el equipo de man-
dos intermedios de un estableci-
miento turistico u hotelero que
preste servicio de alojamiento.
Dependera normalmente de un
mando de nivel superior, del que
recibird instrucciones generales y al
cual informara. Se responsabilizara
de organizar el trabajo de un grupo
de técnicos de hosteleria a su
cargo. Supervisara el cumplimiento
de las tareas encomendadas a cada
profesional.

Cooperara en trabajos que requie-
ran la coordinacion de actividades
entre areas o departamentos del
establecimiento, tales como restau-
racién, mantenimiento o control de
calidad.

\ ‘2l
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Aptitudes

* Agudeza y memoria auditiva.
* Rapidez de reflejos.

* Comprension verbal.

* Concentracion.

* Fluidez verbal.

* Destreza manual.

Alctitudes

* Organizacion.
* Amabilidad.
* Iniciativa.

* Empatia y aprecio a la pluralidad cultural.

==
-

* Capacidad de anélisis y sintesis.
* Intuicion.

* Capacidad de improvisacién.

* Resistencia fisica.

* Razonamiento numeérico.

* Decision.
* Escucha.
* Responsabilidad.

®ompetencias requeridas

La competencia profesional de este Técnico Superior en Alojamiento requiere:

* Organizar, gestionar y supervisar el servicio de recepcion, conserjeria y comu-

nicaciones,

* Qrganizar y supervisar el servicio de pisos, 4reas publicas, lavanderia y len-
ceria, prestando asistencia técnica y operativa.

* Planificar y controlar el 4rea de alojamiento.

* Organizar, ejecutar y controlar el desarrollo de acciones comerciales.

» Comunicarse, al menos, en dos lenguas extranjeras.

Huestos de trabajo que desempenan

Con la adguisicion de esta competencia profesional el Técnico Superior en
Alojamiento puede desempenar los siguientes puestos de trabajo:

* Director del area de alojamiento.
* Jefe de recepcion.

¢ Jefe de reservas.

* Recepcionista.

* Encargado de comunicaciones.
* Gobernantefa.

\ ‘<l

* Subgobernante/a.

* Encargado de lavanderia y lenceria.
* Relaciones publicas.

* Promotor de alojamiento.

* Encargado de “camping”.

* Recepcionista de “camping”.



A\ctividades mas significativas

Las actividades mas significativas que realizan este Técnico Superior en
Alojamiento son:

* Gestionar las reservas de modo que se obtenga el mayor indice de ocupacion
posible satisfaciendo los deseos y expectativas de los clientes.

* Formalizar las entradas y salidas de los clientes, atendiéndcles con diligencia
y cortesia y generando la informacion que permita la programacion de la pres-
tacion del servicio.

* Atender a los clientes durante su estancia, satisfaciendo sus expectativas y
cumpliendo el esténdar de calidad del establecimiento.

® Formalizar la documentacion y gestionar la informacion derivada de la opera-
cién de alojamiento de modo que pueda ser Util a la empresa y a otros depar-
tamentos, y permitir un adecuado control econémico-administrativo del esta-
blecimiento.

* Registrar, controlar y cobrar los servicios consumidos por los clientes y com-
probar la produccién general en los distintos puntos de venta del estableck
miento, de modo que se pueda conocer su evaluacion econdémica para ejer-
cer un adecuado control econémico-administrativo.

¢ Atender las telecomunicaciones externas e internas de modo que los clientes
y los departamentos las emitan y reciban con fiabilidad, prontitud y discrecion.

* Organizar los recursos necesarios para prestar el servicio de recepcion, con-
serjerfa y comunicaciones, determinando una estructura eficiente que dé
lugar a unos procesos adecuados y rentables.

* Controlar y mantener la dotacion de lenceria, materiales, utensilios, equipos
y mobiliario necesarios para la prestacién del servicio, de forma que se pueda
conocer su cantidad y grado de rotacion y conservacion, y obtener el méxi-
mo provecho econdmico de los recursos disponibles.

* Programar a partir del plan general de mantenimiento, las acciones de man-
tenimiento y reparacion de las instalaciones, mobiliario y equipo de la zona de
pisos y dreas publicas, y de los departamentos de lenceria y lavanderia,
supervisando los resultados finales.

* Dirigir la decoracion y ambientacion de la zona de pisos y areas publicas, de
modo que el cliente disfrute de un entorno comfortable y se ofrezca una ima-
gen actualizada y acorde con el tipo de servicio del establecimiento.

» Organizar los recursos necesarios para la prestacion del servicio de aloja-
miento en el departamento de pisos y dreas publicas, determinando una
estructura eficiente que dé lugar a unos procesos adecuados y rentables.

» Supervisar los procesos de limpieza y puesta a punto de habitaciones y éreas
comunes, asegurando un nivel éptimo de acabado.

» Supervisar los procesos de lavado y arreglo de lenceria, ropa de clientes y
ropa personal, asegurando un nivel 6ptimo de acabado.

* Prestar la asistencia técnica y operativa en la puesta a punto de habitaciones
y areas comunes, asi como en los procedimientos propios de lavanderia y
lenceria para facilitar el trabajo del personal dependiente y agilizar el proceso.

* Atender las peticiones y las quejas planteadas por los huéspedes, bien direc-

\ ‘ol
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tamente o a través de recepcion, de modo que se les facilite el méximo
nivel posible de satisfaccion, confortabilidad y seguridad.

* Proponer objetivos y planes para el departamento o érea de su responsabi-
lidad que sean viables y se puedan integrar en la planificacion general del
establecimiento.

* Confeccionar los presupuestos del departamento o drea de su responsabilidad.

* Definir y organizar el equipo de personas necesario en su departamento o
area.

* Dirigir y coordinar al personal dependiente, involucrandolo en los objetivos
y motivandolo para que tenga una alta capacidad de respuesta a las necesi-
dades de los clientes y desarrolle su profesionalidad.

* Organizar, ejecutar y controlar en su departamento o area de responsabili-
dad la politica de calidad definida.

* Evaluar y controlar las ventas, costes y rendimientos del departamentc o
area de su responsabilidad para un adecuado seguimiento economico-admi-
nistrativo.

* Recoger y analizar informacion que sea Util para la definicién del plan de mar-
keting del establecimiento.

* Organizar, preparar y controlar la accion publipromocional en su departa-
mento o area de responsabilidad.

2Qué utiles, herramientas vy

maquinas manejan?

Medios de prestacion del servicio o de tratamiento de la informacion: equipos
informaticos. “Software” especificol. Equipos y material de oficina.
Instrumentos de seguridad. Equipos y elementos de acceso y transporte dentro
del establecimiento. Equipos de limpieza y tratamiento de superficies. Equipos
de lavanderia, lencerfa y costura. Dotacion de lenceria y ropa del establecimien-
to. Productos y “atenciones” para clientes. Equipos audiovisuales.

JEn qué ambiente trabajan?

Este técnico superior en Alojamiento puede desempefiar su trabajo en distintos
ambitos en un despacho, en una sala, por todas las instalaciones interiores o
exteriores de su lugar de trabajo, al aire libre etc. La iluminacion que tendrd, seréd
también distinta, pudiendo ser natural o artificial y el ambiente por tanto variara
de acuerdo con el lugar, pudiendo ser natural o climatizado. La posicién de tra-
bajo podra ser de pie, caminando o sentado. Los riesgos profesionales mas
corrientes a los que puede verse sometido son: estrés, problemas circulatorios
y problemas de columna vertebral.

\ ‘el
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lan de Formacion

Titulo: Técnico Superior en Alojamiento
Nivel académico: Grado Superior.
Duracion: 1.400 horas

Programa formativo

(Modulos profesionales):

Recepcion y atencion al cliente. Regiduria de pisos.
Organizacion y control del alojamiento. Comercializacion de pro-
ductos y servicios turisticos. Lengua extranjera. Segunda len-
gua extranjera. Relaciones en el entorno de trabajo. Formacién
en centro de trabajo. Formacion y orientacion laboral

Pueden ser objeto de convalidacion con la

Formacion Profesional Ocupacional:
Recepcion y atencidn al cliente. Regiduria de pisos.

Pueden ser objeto de correspondencia con la

practica laboral:
Recepcién y atencién al cliente. Regiduria de pisos. Formacion
en centro de trabajo. Formacion y orientacion laberal

Condiciones de acceso:

Una vez superado el Bachillerato y habiendo cursado las asig-
naturas de:

- Economia y Organizacion de Empresas.

- Segunda Lengua Extranjera.

Se puede también acceder, superando una prueba cuando se
es mayor de 20 anos.

Estudios universitarios a los que da acceso:
Técnico en Empresas y Actividades Turisticas.

Diplomado en Traduccién e Interpretacién.

Diplomado en Ciencias Empresariales.







lonal

Profes

On

oo W

Hosteleria y Turismo

Técnico Superior en Informacion y
Comercializacion Turisticas




B0 8§ ¥ E LU EBR-J-A .9

resentacion

Los Titulos Profesionales de Hosteleria y Turismo han sido disenados basandose
en la realidad del sector y pretenden cubrir sus necesidades de formacion.

Este campo de la actividad productiva, en ocasiones complejo y dificil de delimi-
tar, recoge aquellos servicios que satisfacen las necesidades de las personas
durante sus viajes y estancias en lugares distintos al de su entorno habitual, asi
como aquellos prestados en el ambito del alojamiento v la restauracién fuera de
un contexto turfstico.

Econémicamente el sector tiene una gran importancia, pues se calcula que apor-
ta al PIB en torno al 8,5% y emplea a mas de un millén de personas. Existen algu-
nas Comunidades Auténomas donde el turismo tiene una mayor intervencion den-
tro de su estructura productiva, como son los territorios insulares y el litoral medk
terraneo.

El proceso productivo de este sector se inicia con la aparicién de la necesidad de
un desplazamiento, ya sea con fines de ocio, por negocios o por otros motivos. A
partir de este momento se debe planificar y preparar el viaje. En estas primeras
fases se generan servicios de planificacion, ordenacion, informacién y comercial-
zacidn turisticas. Méas adelante se realiza el desplazamiento, la estancia en el des-
tino y el regreso, dando lugar a la prestacion y consumo de los servicios de trans-
porte, alojamiento, restauracion, informacion y recreacion.

Paralelamente a la realizacion de estas fases se producen también servicios de
naturaleza no turistica como son las comunicaciones, la venta de articulos y manu-
facturas diversas o los juegos de azar y envite.

Todo este proceso genera un producto turistico intangible, que no se puede
probar hasta el momento de su consumo, por lo que el trabajo de los profesio-
nales del sector es vender ilusion y su mejor control de calidad, la satisfaccién
del cliente.



s TELERI IR " ¥ "TIU B I" S M 8

Blescripcion

Corresponde al trabajo de este técnico el comercializar destinos turisticos, crear
productos turisticos de base territorial, asistir y guiar grupos y gestionar servicios
de informacion turistica.

Este Técnico superior en Informacion y Comercializacion Turisticas ejercera su
trabajo en el sector de “Hosteleria y Turismo”, prestando servicios de informa-
cion y asesoramiento, asistencia a grupos, comercializacion, promocion y planifi-
cacién turistica. Los distintos tipos de empresas o entidades en las que puede
desarrollar su trabajo son:

* Agencias de viajes, “turoperadores” y otras empresas o0 entidades mediado-
ras y comercializadoras de servicios turisticos y viajes.

* Entidades de planificacion turistica.

* Entidades de informacién, promocion turistica.

* Empresas de consultoria.

No obstante puede ubicarse en otro tipo de empresas del sector en las funciones
de comercializacion de productos y/o servicios turisticos. Puede trabajar también
como auténomo.

Su responsabilidad se extiende a la organizacion de los recursos humanos y mate-
riales necesarios para la prestacion del servicio y la ejecucion de actividades de
informacioén, asistencia y promocion de grupos. Esta capacitado para realizar tam-
bién la supervisién del trabajo de una oficina de informacion turistica.

Aptitudes

* Agudeza y memoria visual. * Agudeza y memoria auditiva.

* Concentracion. * Capacidad de anélisis y sintesis.

* Comprensién verbal. * Resistencia fisica.

* Creatividad. *» Capacidad de improvisacion e intuicion.
* Dinamismo.

Ictitudes

* Amabilidad. * Liderazgo.

* Decision. * Escucha.

* Método. * Responsabilidad.

* Organizacion. * Sentido critico e iniciativa.
* Empatia.
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®ompetencias requeridas

La competencia profesional de este Técnico Superior en Informacion y
Comercializacion Turisticas requiere:

» Detectar oportunidades de conservacion y desarrollo local y regional a través
de la creacion o mejora de productos y servicios turisticos.

* Interpretar los planes generales de la empresa o entidad y concretarlos en
acciones de informacién, comercializacion y asistencia de grupos.

» Organizar, desarrollar y evaluar el servicio de asistencia y guia de grupos turis-
ticos.

» Organizar, ejecutar y controlar acciones y programas de comercializacion
turistica.

» Comunicarse, al menos, en dos lenguas extranjeras.

« Adaptarse a nuevas situaciones generadas como consecuencia de los cam-
bios producidos en las técnicas y organizacion utilizadas en el &mbito de los
servicios y productos turisticos.

Huestos de trabajo que desempenan

Con la adquisicion de esta competencia profesional este Técnico Superior puede
desempenar los siguientes puestos de trabajo:

¢ Informador turistico. ¢ “Transferista”.
Jefe de oficina de informacion turistica. = Guia de turismo.

« Técnico en organizacion de ferias y eventos. = Guia local.

* Promotor turistico. = Relaciones publicas.

* Investigador de mercados turisticos.

« Asistente de publicidad y promocion.

# Técnico en planificacién turistica local.

» Dinamizador de nicleos y destinos turisticos.
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A\ctividades mas significativas

Las actividades mas significativas que realiza este Técnico superior en
Informacién y Comercializacién turisticas son:

* Buscar y analizar la informacion necesaria para estudiar el mercado turistico
de la zona.

* Disenar y/o asesorar en el disefio de productos turisticos concretos de base
territorial, de modo que se satisfagan las expectativas de la demanda y se
rentabilicen los recursos y la oferta de servicios del entorno.

* Organizar y controlar el desarrollo de los productos turisticos definidos de
manera que resulten atractivos para su demanda potencial y se puedan
comercializar.

» Organizar, ejecutar y controlar actos y programas de comercializacion turisti-
ca encaminados a la consecucion de los objetivos comerciales fijados.

¢ Evaluar la calidad de los servicios y equipamientos que componen el produc-
to turistico de base territorial y su grado de ocupacion.

® Evaluar y analizar el servicio turistico que debe prestar, comprobando su
adaptacion a los requerimientos del grupo y determinando sus necesidades
0 requisitos.

* Gestionar los medios necesarios para la realizacion del servicio, de modo que
se asegure un cumplimiento pleno y atractivo.

* Recoger, acoger, acompanar e informar al grupo, logrando que en todo
momento se sienta seguro, convenientemente informado, atendido y entre-
tenido.

* Organizar y vender actividades facultativas de forma que se respete el pro-
grama del establecimiento organizador y se amplie el disfrute y conocimien-
tos de los participantes.

* Evaluar el servicio realizado para comprobar el grado de satisfaccion de los
clientes y adaptar la programacion de futuros servicios.

* Obtener, clasificar y procesar informacion de interés sobre el entorno con vis-
tas a satisfacer las demandas de informacion turistica de los clientes.

* Atender las peticiones de los visitantes y residentes para cubrir sus necesk
dades de informacion, consejo y ayuda en relacion con aspectos derivados
de la actividad turistica o de su estancia fuera de su lugar habitual de resk
dencia.

* Planificar y controlar la actividad de una oficina de informacidn turistica, de
modo que se adecue a las caracteristicas del lugar en que se asiente y se
cumplan los objetivos definidos.

* Organizar los recursos necesarios para prestar un servicio de informacion
turistica que satisfaga las necesidades de la demanda.
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Qué utiles, herramientas y
maquinas manejan?

Medios de produccion y/o tratamiento de la informacion medios de transporte.
Instalaciones de las prestaciones de servicio turisticos. Medios y equipos de ofi-
cina. Medios propios de la actividad: micréfono, material fotografico, videos, etc.

En qué ambiente trabajan?

El ambito donde se desarrolla su trabajo variard segun el puesto de trabajo que
desempene este Técnico Superior, podré ser una sala, un despacho, un vehicu-
lo, al aire libre... El espacic variard segln el dmbito. La iluminacién podré ser
natural o artificial. La posicién que mantendré seré de pie, sentado o caminando.
Los riesgos profesionales mas corrientes a los que puede verse sometido son:
estrés, cansancio fisico, alteraciones del sueno, etc.
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lan de Formacion

Titulo: Técnico Superior en Informacién y Comercializacién
Turisticas
Nivel académico: Grado Superior.

Duracion: 1.400 horas

Programa formativo

(Modulos profesionales):

Disefo y comercializacion de productos turisticos locales y regio-
nales. Asistencia y guia de grupos. Informacién turistica en des-
tino. Productos y destinos turisticos nacionales e internacionales.
Lengua extranjera. Segunda lengua extranjera. Formacién en
centro de trabajo. Formacién y orientacion laboral.

Pueden ser objeto de convalidacion con la

Formacion Profesional Ocupacional:
Informacion turistica de destino.

Pueden ser objeto de correspondencia con la

practica laboral:
Asistencia y guia de grupos. Informacion turistica en destino.
Formacion en centro de trabajo. Formacion y orientacion laboral.

Condiciones de acceso:

Una vez superado el Bachillerato y habiendo cursado las asig-
naturas de:

- Geografia.

- Historia del Arte.

- Segunda lengua extranjera.

Se puede también acceder, superando una prueba cuando se
es mayor de 20 anos.

Estudios universitarios a los que da acceso:
Técnico en Empresas y Actividades Turisticas.

Diplomado en Traduccion e Interpretacion.

Diplomado en Ciencias Empresariales.
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resentacion

Los Titulos Profesionales de Hosteleria y 1unismo nan siao disenados basandose
en la realidad del sector y pretenden cubrir sus necesidades de formacion.

Este campo de la actividad productiva, en ocasiones complejo vy dificil de delimi-
tar, recoge aquellos servicios que satisfacen las necesidades de las personas
durante sus viajes y estancias en lugares distintos al de su entorno habitual, asi
como aquellos prestados en el ambito del alojamiento y la restauracion fuera de
un contexto turistico.

Econémicamente el sector tiene una gran importancia, pues se calcula que apor-
ta al PIB en torno al 8,5% y emplea a mas de un millén de personas. Existen algu-
nas Comunidades Auténomas donde el turismo tiene una mayor intervencion den-
tro de su estructura productiva, como son los territorios insulares y el litoral medk
terraneo.

El proceso productivo de este sector se inicia con la aparicion de la necesidad de
un desplazamiento, ya sea con fines de ocio, por negocios o por otros motivos. A
partir de este momento se debe planificar y preparar el viaje. En estas primeras
fases se generan servicios de planificacion, ordenacion, informacion y comerciali-
zacion turisticas. Mas adelante se realiza el desplazamiento, la estancia en el des-
tino y el regreso, dando lugar a la prestacion y consumo de los servicios de trans-
porte, alojamiento, restauracion, informacién y recreacion.

Paralelamente a la realizacion de estas fases se producen también servicios de
naturaleza no turistica como son las comunicaciones, la venta de articulos y manu-
facturas diversas o los juegos de azar y envite.

Todo este proceso genera un producto turistico intangible, que no se puede
probar hasta el momento de su consumo, por lo que el trabajo de los profesio-
nales del sector es vender ilusion y su mejor control de calidad, la satisfaccién
del cliente.
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escripcion

El trabajo de este Técnico Superior consiste en administrar establecimientos,
areas o departamentos de restauracion, disenando y comercializando su oferta
gastrénomica.

Este Técnico Superior ejercera su actividad principalmente, en el 4rea de elabo-
racion y/o servicio de alimentos y bebidas del sector “Hosteleria y Restauracion”
aunque también podrd incorporarse al sector de pasteleria artesanal, industrias

. agroalimentarias y establecimientos comerciales de alimentos y bebidas. Su
ambito de responsabilidad puede ir desde ejercer la administracion de una sec-
cién o departamento hasta la de toda un area de alimentos y bebidas, en esta-
blecimientos dedicados a una oferta mas amplia o incluso a la administracion de
un establecimiento especifico de restauracion.

En ocasiones, este Técnico Superior podré ser propietario de su establecimiento,

por lo que deberé tener también capacidad para el autoempleo y la iniciativa
empresarial.

ptitudes

» Agudeza y memoria visual, » Fluidez verbal.
gustativa y olfativa. » Resistencia fisica.
* Intuicién. * Capacidad de anélisis y sintesis.
* Rapidez de reflejos. ¢ Dinamismo.
» Capacidad de comunicacion. » Creatividad.
» Razonamiento numérico. » Destreza manual.

» Capacidad de improvisacion.

ctitudes

* Amabilidad.

* Método.

* Organizacion.

¢ Pulcritud.

* Decision.

* |niciativa.

* Responsabilidad.
* Empatia.




B HH 0 S T E L ER I R ¥ T URI S MO

ompetencias requeridas

La competencia profesional de este Técnico Superior en Restauracion requiere:

» QOrganizar y supervisar los procesos de aprovisionamiento, realizacion y con-
servacion de elaboraciones culinarias, prestando asistencia técnica y operati-
va.

» Qrganizar y supervisar los procesos de aprovisionamiento, realizacion y con-
servacion de productos de pasteleria, reposteria y panaderfa.

» Organizar y supervisar los procesos de aprovisionamiento de bebidas y realr-
zacion del servicio de alimentos y bebidas, prestando asistencia técnica y
operativa y dando asesoramiento y atencion especiales a los clientes.

* Planificar establecimientos, dreas o departamentos de produccion y/o servi-
cio de alimentos y bebidas y realizar el control de su explotacion.

« Disenar y comercializar ofertas gastronémicas en distintos tipos de estable-
cimientos, 4reas o departamentos de restauracion.

» Comunicarse, al menos, en dos lenguas extranjeras, con clientes y personal
de canales de distribucion.

uestos de trabajo que desempenan

Con la adquisicion de estd competencia profesional este Técnico Superior puede
desempenar las siguientes puestos de trabajo:

» Jefe de economato y bodega.

» Jefe de Comedor/Director de restauracién o banguetes.
« Jefe de compras.

* Director de produccion.

« Director de alimentos y bebidas.

» Responsable de alimentacion en un “catering”.

» Consultor.

Al insertarse laboralmente en un puesto de trabajo concreto de los relacionados
anteriormente, puede conseguir d|ferentes espemallzamones para lo cual necesk
tara un periodo de adiestramiento -

y adaptacion en este puesto de
trabajo. La especializacion deriva-
ra del tipo de establecimiento,
area o departamento de elabora-
cion, servicio y/o distribucién de
alimentos y bebidas en las que
pueden desarrollar su actividad !
profesional.
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Alctividades mas significativas

Las actividades més significativas que realiza este Técnico Superior son:

* Definir y supervisar los procesos técnicos de aprovisionamiento y almacena-
miento de géneros crudos, semielaborados y de elaboraciones culinarias ter-
minadas.

» Definir y establecer los procesos de cocina, conservacion y envasado, efec-
tuando la informacion técnica y dando las instrucciones necesarias para ase-
gurar la factibilidad de la produccién, conseguir los niveles de calidad nece-
sarios y optimizar el proceso.

* Supervisar los procesos de realizacion y conservacion de elaboraciones cul-
narias, asi como los resultados intermedios vy finales derivados de las mis-
mas.

* Prestar asistencia técnica y operativa en cada una de las dreas de produccion
y conservacion de elaboraciones culinarias para facilitar el trabajo del perso-
nal dependiente v agilizar el proceso.

* Dirigir y coordinar el personal dependiente, promoviendo su motivacion, par-
ticipacion y aceptacion de los objetivos, el desarrollo de su profesionalidad y
la mayor capacidad de respuesta a las necesidades de los clientes.

* Definir y supervisar los procesos técnicos de aprovisionamiento y ak
macenamiento de materias primas, de semielaborados y de elaboraciones de
pasteleria reposteria y panaderia terminadas, efectuando la informacion téc-
nica.

* Definir y establecer los procesos de pasteleria, reposteria y panaderia, con-
servacion y envasado, efectuando la informacion técnica.

» Supervisar los procesos de realizacion y conservacion de productos de pas-
teleria, reposteria y panaderia, asi como los resultados intermedios y finales
derivados de los mismos.

* Prestar asistencia técnica y operativa en cada una de las dreas de produccion
y conservacién de productos de pasteleria, reposteria y panaderia.

* Definir o establecer y supervisar los procesos técnicos de aprovisionamiento
y almacenamiento de bebidas, elaborando la informacién técnica o dando las
instrucciones necesarias para asegurar la calidad de los suministros.

* Definir y establecer los procesos de preservicio, servicio y postservicio en el
area de consumo de alimentos y bebidas.

* Definir y establecer los procesos de preparacién de bebidas, conservacion y
envasado. \

* Supervisar los procesos de preservicio, servicio y postservicio en el drea de
consumo de alimentos y bebidas.

* Supervisar los procesos de preparacion y conservacion de bebidas.

* Prestar asistencia técnica y operativa en las actividades de preservicio, servi
cio y postservicio, asi como en la preparacién y conservacion de bebidas,
para facilitar el trabajo del personal dependiente y agilizar el proceso.

* Prestar asesoramiento y atencion especiales a los clientes para satisfacer sus
expectativas y cumplir con los objetivos econdémicos del establecimiento.

* Definir objetivos y planes para el establecimiento, drea o departamento de su
responsabilidad que sean viables y le puedan integrar en la planificacién

vV




general de la empresa.

» Confeccionar los presupuestos del establecmento area o departamento de
su responsabilidad, en funcion de los objetivos y programas previstos.

¢ Determinar la estructura v los sistemas de gestion de los establecimientos,
areas o0 departamentos de produccion de alimentos, de servicio de alimen-
tos v bebidas.

* Definir un sistema de control que permita evaluar el funcionamiento y la ren-
tabilidad del establecimiento, &rea o departamento.

* Aplicar el sistema de control econdmico del aprovisionamiento.

* Fijar y controlar los precios de los productos y servicios de forma que se
cumplan los objetivos econdmicos.

» Aplicar el sistema de control de las ventas.

*» Analizar la informacion derivada del control de la explotacion, para evaluar el
funcionamiento vy la rentabilidad del establecimiento.

* Disenar la oferta de elaboracion y servicio de alimentos y bebidas de modo
que se adapte a las expectativas y oportunidades del mercado.

* Definir los servicios de alimentos y bebidas de acuerdo con la oferta previa-
mente conceptualizada.

* Desarrollar una estrategia de comunicacion que permita informar, promo-
cionar y vender los servicios de alimentos y bebidas.

* Adaptar la oferta gastronémica a las expectativas y oportunidades del mer-
cado en funcion de la evaluacion de las ventas realizadas y de la evolucion
de dicho mercado.

4Qué utiles, herramientas y
maqguinas manejan?

Mobiliario especifico de cuarto frio, cocina tradicional o "catering”. Almacenes.
Equipos de frio. Equipos generadores de calor. Autoclaves. Equipos generados
de ozono. Utensilios de cocina. Menaje de cocina. Menaje de servicio. Utensilios
de menaje para pasteleria, reposteria y panaderia. Maguinaria propia de un bar.
Utensilios propios de un restaurante y bar. Utensilios varios para preparacion de
bebidas. Utensilios propios de bodega, catavinos, termometros, alcoholimetro,
decantador. Extintores y medios de seguridad. Medios de produccion o de tra-
tamiento de la informacién; equipos y medios de oficina.

JEn qué ambiente trabajan?

Este técnico superior desarrolla su trabajo en un ambiente interior con ilumina-
cién natural y artificial, con ventilacion natural y asistida y con cambios ambien-
tales y en atmosferas en ocasiones cargadas de humos, olores y ruidos. Puede
verse sometido a riesgos profesionales tales como: estrés, trastornos respirato-
rios, 6seos y musculares.

\ ‘ol
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lan de Formacioén

Titulo: Técnico Superior en Restauracion.
Nivel académico: Grado Superior.
Duracion: 2.000 horas

Programa formativo

(Modulos profesionales):

Procesos de cocina. Procesos de servicio. Procesos de pastele-
ria y panaderia. Marketing en restauracion. Administracion de
establecimientos de restauracion. Lengua extranjera. Segunda
lengua extranjera. Relaciones en el entorno de trabajo.
Formacion y orientacién laboral. Formacion en centro de trabajo.

Pueden ser objeto de convalidacion con la

Formacion Profesional Ocupacional:
Procesos de cocina. Procesos de pasteleria y panaderia.
Procesos de servicio.

Pueden ser objeto de correspondencia con la

practica laboral:
Procesos de cocina. Procesos de pasteleria y panaderia.
Procesos de servicio. Formacion y orientacion laboral.

Condiciones de acceso:

Una vez superado el Bachillerato y habiendo cursado las asig-
naturas de:

- Economia y Organizacion de Empresas.

- Segunda lengua extranjera.

Se puede también acceder, superando una prueba cuando se
es mayor de 20 anos.

Estudios universitarios a los que da acceso:
Técnico en Empresas y Actividades Turisticas.

Diplomado en Ciencias Empresariales.
Diplomado en Traduccién e Interpretacion.
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