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HOTUO0109 ALOJAMIENTO RURAL (ONLINE)

500,00 € - 686,00 €

Este curso se ajusta al itinerario formativo del Certificado de Profesionalidad HOTU0109
Alojamiento Rural, certificando el haber superado las distintas Unidades de Competencia en él
incluidas, y va dirigido a la acreditaciéon de las Competencias profesionales adquiridas a través
de la experiencia laboral y de la formacién no formal que permitira al alumnado adquirir las
habilidades profesionales necesarias para gestionar y comercializar servicios propios del
alojamiento rural, gestionar y realizar el servicio de recepcién en alojamientos propios de
entornos rurales y/o naturales, preparar y servir desayunos, elaboraciones culinarias sencillas y
platos significativos de la zona, asegurar el mantenimiento y condiciones de uso de espacios,
instalaciones y dotacién en alojamientos rurales y actuar bajo normas de seguridad, higiene y
proteccion ambiental en hosteleria.

Categorias: Hosteleria y Turismo |

INFORMACION
Duracion 580 h
Modalidad Online
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Docencia TUTOR PERSONAL

Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
Método de pago FINANCIACION SIN INTERESES

Centro de empleo AGENCIA DE COLOCACION

Formacion acreditada CENTRO ACREDITADO POR EL SEPE
Precio Particular, Empresa

DESCRIPCION DEL PRODUCTO

MODULO 1. MF1042_2 GESTION Y COMERCIALIZACION DE ALOJAMIENTOS RURALES

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0684 PROYECTO DE IMPLANTACION DEL ALOJAMIENTO RURAL

UNIDAD DIDACTICA 1. EL SECTOR TURISTICO, EL TURISMO RURAL Y EL ALOJAMIENTO
RURAL.
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El sector turistico.

El turismo rural.

El alojamiento rural.

Tipos juridicos de empresa, empresario y establecimiento mercantil.
Materias que suelen necesitar asesoramiento y asesores.

UNIDAD DIDACTICA 2. PUESTA EN MARCHA DE UN ALOJAMIENTO RURAL

N

Estudio de Viabilidad.

. Las ideas de negocio
. Eleccion de la mejor idea de negocio. Cuadro de analisis DAFO: Utilidad, estructura, elaboracién

e interpretacion.
Normativa y tramites necesarios para la puesta en marcha de un alojamiento rural

. Condicionantes fisico-territoriales que pueden influir en el atractivo y/o la fragilidad del lugar en

donde se pretende implantar el alojamiento rural.
Medidas que favorecen la integracion del alojamiento rural en un entorno natural durante la
fase de construccion y/o explotacién
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7. Condicionantes que pueden hacer mas atractiva la oferta del alojamiento rural

UNIDAD DIDACTICA 3. REHABILITACION, RESTAURACION Y DECORACION INICIAL DEL
ALOJAMIENTO RURAL.

1. Rehabilitacién arquitecténica.
2. Restauracion arquitectdnica.
3. Decoracién inicial

UNIDAD FORMATIVA 2. UF0865 APROVISIONAMIENTO, CONTROL DE COSTES Y GESTION
DEL ALOJAMIENTO RURAL

UNIDAD DIDACTICA 1. COMPRA, APROVISIONAMIENTO Y CONTROL DE CONSUMOS Y
COSTES EN ALOJAMIENTOS RURALES.

1. Compra y aprovisionamiento de:
2. Control de Consumos y costes de:
3. Gastos relacionados con las materias primas y las preparaciones culinarias.

UNIDAD DIDACTICA 2. GESTION ECONOMICA Y ADMINISTRATIVA DE LA ACTIVIDAD DE
ALOJAMIENTO RURAL.

Gestién de la produccién de los servicios.

Control, fomento y desarrollo de los servicios ofrecidos.
Desarrollo de nuevos productos.

Opciones para influir en el precio de los recursos.
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UNIDAD DIDACTICA 3. GESTION DEL ALMACEN.

Sistema de recuento fisico de existencias.

Stock minimo.

Stock Maximo.

Adecuacion de los niveles de stock al Plan de Operaciones y Previsiones de actividad.
Valoracién econdmica de las existencias.
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UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION FINANCIERA Y FISCAL.

1. El equilibrio entre los gastos y los ingresos.
2. El control del endeudamiento con terceros, y en especial con las entidades financieras.
3. El control de los gastos financieros (negociaciéon de préstamos).
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4. La optimizacién de ingresos financieros, derivados de inversiones.

5. La actualizacién y veracidad del registro contable de la actividad que se realiza.

6. Los Balances de situacién (activo que se tiene y lo que se debe).

7. Tributos, tasas e impuestos que se deben de pagar a las diferentes Administraciones Publicas.

UNIDAD DIDACTICA 5. ESTIMACION DE OFERTAS DE ALOJAMIENTO Y GASTRONOMICAS
PROPIAS DE ALOJAMIENTOS RURALES.

1. Ofertas de alojamiento.
2. Ofertas gastrondémicas.

UNIDAD DIDACTICA 6. APLICACIONES INFORMATICAS PARA LA GESTION DEL ALOJAMIENTO
RURAL.

1. Eleccion y adquisicidon de elementos informaticos.

2. Adquisicién del equipo informatico.

3. Adquisicién legal de los programas.

4. Programas especificos para la gestién administrativa contable del alojamiento rural.

UNIDAD FORMATIVA 3. UF0686 PROMOCION Y COMERCIALIZACION DEL ALOJAMIENTO
RURAL

UNIDAD DIDACTICA 1. GESTION COMERCIAL.

1. Criterios basicos para una buena gestién comercial.
2. Gestion de politicas comerciales.

UNIDAD DIDACTICA 2. COMERCIALIZACION DEL SERVICIO DE ALOJAMIENTO RURAL.

La oferta turistica como servicio.

El Plan de Mercadotecnia. (Marketing)

La mercadotecnia mixta o conjunta (Marketing mix)
Comunicacién y divulgacién de la oferta del servicio
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UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACIONES INFORMATICAS EN LA PROMOCION Y
COMERCIALIZACION DEL ALOJAMIENTO RURAL.

1. Medios de informacién y difusion
2. Contenidos de las paginas Web del alojamiento rural.
3. MODULO 2. MF1043_2 RECEPCION Y ATENCION AL CLIENTE EN ALOJAMIENTOS PROPIOS DE
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ENTORNOS RURALES Y/O NATURALES
UNIDAD DIDACTICA 1. LA COMUNICACION APLICADA A LA HOSTELERIA Y TURISMO.

1. La comunicacién éptima en la atencion al cliente.

2. Asociacién de técnicas de comunicacién con tipos de demanda mas habituales.
3. Resolucién de problemas de comunicacion.

4. Andlisis de caracteristicas de la comunicacion telefénica y telematica.

UNIDAD DIDACTICA 2. RECEPCION EN ALOJAMIENTOS PROPIOS DE ENTORNOS RURALES
Y/O NATURALES.

1. Departamento de recepcion.
2. Prestacién de servicios de recepcién.

UNIDAD DIDACTICA 3. GESTION DE RESERVAS EN ALOJAMIENTOS PROPIOS DE ENTORNOS
RURALES Y/O NATURALES.

1. Aspectos generales:
2. Técnicas de venta en las reservas

UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DE LA INFORMACION EN EL DEPARTAMENTO DE
RECEPCION.

1. Circuitos internos.
2. Circuitos externos.
3. Documentacion derivada de las operaciones realizadas en recepcién.

UNIDAD DIDACTICA 5. FACTURACION Y COBRO DE SERVICIOS DE ALOJAMIENTO.

1. Medios de pago y sus formas de aplicacion.

2. Operaciones de facturacién y cobro de servicios a clientes (tanto contado como crédito) por
procedimientos manuales e informatizados.

3. Cierre diario.

4. MODULO 3. MF1044 2 RESTAURACION EN ALOJAMIENTOS UBICADOS EN ENTORNOS RURALES
Y/O NATURALES

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0687 GESTION GASTRONOMICA EN ALOJAMIENTOS UBICADOS EN

Pagina: 5



959 830 780 / 640 798 742

INNFE

ENTORNOS RURALES Y/O NATURALES
UNIDAD DIDACTICA 1. MATERIAS PRIMAS ALIMENTARIAS.

1. Definicién.
2. Clases y tipos.

UNIDAD DIDACTICA 2. OFERTAS GASTRONOMICAS PROPIAS DE ENTORNOS RURALES Y/O
NATURALES.

Definicién de los elementos y variables de las ofertas gastronémicas.
Ofertas gastrondmicas hoteleras y no hoteleras.

Planificacién y disefio de ofertas:

Calculo de necesidades de aprovisionamiento para confeccién de ofertas.
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UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS CULINARIAS ELEMENTALES.

1. Fondos, bases, y preparaciones bdasicas de multiples aplicaciones para hortalizas, legumbres
secas, pastas, arroces y huevos.

Técnicas de cocinados de hortalizas.

Técnicas de cocinados de legumbres secas.

Técnicas de cocinados de pasta y arroz.

Técnicas de cocinado de pescados, crustdceos y moluscos.

Fondos, bases y preparaciones basicas confeccionadas con carnes, aves y caza.

Técnicas de cocinado de carnes, aves, caza y despojos.

Elaboraciones basicas de reposteria y postres elementales.
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UNIDAD DIDACTICA 4. PRESENTACION Y DECORACION DE COMIDAS.

1. Platos a base de hortalizas, legumbres, pastas, arroces y huevos.
2. Platos a base de pescados, crustaceos y moluscos.

3. Platos a base de carnes, aves, caza y despojos.

4. Reposteria y postres.

UNIDAD DIDACTICA 5. PREPARACION DE DESAYUNOS.

1. Tipos de café y formas de preparacion.
2. La leche y sus derivados.
3. Tipos de infusiones y formas de preparacion.
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Los edulcorantes.

Frutas. Formas de presentacion.

Tipos de zumos.

Tipos de pan y formas de presentacion.
La reposteria.

Los aceites y mantequillas o margarinas.

UNIDAD DIDACTICA 6. EQUIPOS, MAQUINAS Y UTILES.
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Utilizados en la preelaboracién de vegetales y setas.

Utilizados en la preelaboracién de pescados, crustaceos y moluscos.

Utilizados en la preelaboracién de carnes, aves, caza y despojos.

Utilizados en la elaboraciones basicas y platos elementales con hortalizas, legumbres secas,
pastas, arroces y huevos.

UNIDAD DIDACTICA 7. REGENERACION, CONSERVACION Y PRESENTACION COMERCIAL DE
ALIMENTOS EN ALOJAMIENTOS UBICADOS EN ENTORNOS RURALES Y/O NATURALES.

1.
2.
3.

Regeneracién y conservacion.
Presentacion comercial de productos gastrondémicos artesanales.
Tipos de presentacion.

UNIDAD FORMATIVA 2. UF0688 SERVICIO DE RESTAURACION EN ALOJAMIENTOS UBICADOS
EN ENTORNOS RURALES Y/O NATURALES

UNIDAD DIDACTICA 1. ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURACION.

OooNOUAEWNE

La atencidn y el servicio:

La importancia de nuestra apariencia personal.

Importancia de la percepcion del cliente.

Finalidad de la calidad de servicio.

La fidelizacién del cliente.

Perfiles psicolégicos de los clientes:

Objeciones durante el proceso de atencién.

Reclamaciones y resoluciones.

Proteccién en consumidores y usuarios: normativa aplicable en Espafa y la Unidon Europea.
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UNIDAD DIDACTICA 2. LA COMUNICACION EN RESTAURACION.

La comunicacién verbal: mensajes facilitadotes.
La comunicacién no verbal:

La comunicacién escrita.

Barreras de la comunicacién.

La comunicacidn en la atencién telefénica.
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UNIDAD DIDACTICA 3. LA VENTA EN RESTAURACION.

1. Elementos claves en la venta:
2. Las diferentes técnicas de Venta. Merchandising para bebidas y comidas.
3. Fases de la Venta.

UNIDAD DIDACTICA 4. SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS EN ALOJAMIENTOS UBICADOS
EN ENTORNOS RURALES Y/O NATURALES.

Montaje y adecuacion de las instalaciones.

Disposicién de la decoracién y ambientacion.

Puesta a punto de la maquinaria y equipos.

Informacién gastrondémica.

Servicio de alimentos y bebidas.

Descripcidén, aplicacién y formalizacién de las comandas.
Seguimiento del servicio.

Normas basicas de protocolo y comportamiento en la mesa.
Postservicio de alimentos y bebidas.

Supervision de instalaciones y equipamiento.

. MODULO 4. MF1045 2 MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA EN ALOJAMIENTOS RURALES
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UNIDAD DIDACTICA 1. INSTALACIONES, HABITACIONES Y DEMAS DEPENDENCIAS.

1. Dependencias del alojamiento rural.
2. Instalaciones.

UNIDAD DIDACTICA 2. TECNICAS DE LIMPIEZA Y PUESTA A PUNTO DE INSTALACIONES,
HABITACIONES Y DEMAS DEPENDENCIAS PROPIAS DE ESTABLECIMIENTOS DE
ALOJAMIENTO RURAL.

1. Descripcién y aplicaciones.
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2. Medios de trabajo.
3. Productos utilizados en la limpieza:

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE LIMPIEZA DE MOBILIARIO Y DECORACION PROPIOS DE
ALOJAMIENTOS SITUADOS EN ENTORNOS RURALES Y/O NATURALES.

1. Técnicas de limpieza del Mobiliario.
2. Técnicas de limpieza de elementos decorativos.

UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICAS DE LIMPIEZA DE PRODUCTOS TEXTILES.

Interpretacidon de etiquetas.

Clasificacion y descripcién de los textiles.
Productos utilizados.

Clasificacion para el lavado y planchado.
Lavado, limpieza y secado.

Planchado de ropa.
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UNIDAD DIDACTICA 5. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION INTERNA DE ROPA

1. Almacenamiento.
2. Distribucién interna de ropa.
3. MODULO 5. MFO711_2 SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION AMBIENTAL EN HOSTELERIA

UNIDAD DIDACTICA 1. HIGIENE Y SEGURIDAD ALIMENTARIA Y MANIPULACION DE
ALIMENTOS

Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

Alteracién y contaminacion de los alimentos

Fuentes de contaminacién de los alimentos

Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.
Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones.
Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.
Calidad Higienico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.

Autocontrol: sistemas de analisis de peligros y puntos de control critico (APPCC).
Guias de practicas correctas de higiene (GPCH). Aplicaciones.

. Alimentacién y salud

. Personal manipulador
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UNIDAD DIDACTICA 2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERIA

Concepto y niveles de limpieza.

Requisitos higienicos generales de instalaciones y equipos.

Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion.
Productos de limpieza de uso comun:

Sistemas, métodos y equipos de limpieza

Tecnicas de senalizacion y aislamiento de areas o0 equipos.
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UNIDAD DIDACTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERIA

1. Agentes y factores de impacto.

2. Tratamiento de residuos

3. Normativa aplicable sobre proteccion ambiental.
4. Otras tecnicas de prevencion o proteccion.

UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION DEL AGUA Y DE LA ENERGIA EN ESTABLECIMIENTOS DE
HOSTELERIA

1. Consumo de agua. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente del agua.
2. Consumo de energia.

3. Ahorro y alternativas energéticas.

4. Buenas practicas ambientales en el uso eficiente de la energia.

UNIDAD DIDACTICA 5. BUENAS PRACTICAS AMBIENTALES EN LOS PROCESOS
PRODUCTIVOS DE ESTABLECIMIENTOS DE HOSTELERIA

Compras y aprovisionamiento.

Elaboraciéon y servicio de alimentos y bebidas.
Limpieza, lavanderia y lenceria.

Recepcién y administracién.

Mantenimiento.
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UNIDAD DIDACTICA 6. SEGURIDAD Y SITUACIONES DE EMERGENCIA EN LA ACTIVIDAD DE
HOSTELERIA.

1. Seguridad: Factores y situaciones de riesgo mas comunes.
2. ldentificacion e interpretacion de las normas especificas de seguridad.
3. Condiciones especificas de seguridad que deben reunir los locales, las instalaciones, el
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mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequeno material caracteristicos de la actividad de
hosteleria.

4. Medidas de prevencién y proteccion

5. Situaciones de emergencia
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