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|. DISPOSICIONES GENERALES

MINISTERIO DE EMPLEQO Y SEGURIDAD SOCIAL

9536 Real Decreto 619/2013, de 2 de agosto, por el que se establecen dos
certificados de profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y Turismo
que se incluyen en el Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad y
se actualizan los certificados de profesionalidad establecidos como anexos |,
I, 11, 1v, v, VI VL VL IX y X del Real Decreto 1376/2008, de 1 de agosto,
como anexos | y Il del Real Decreto 1256/2009, de 24 de julio, modificado por
el Real Decreto 685/2011, de 13 de mayo y como anexos II, lll y V del Real
Decreto 685/2011, de 13 de mayo.

La Ley 56/2003, de 16 de diciembre, de Empleo, establece, en su articulo 3, que
corresponde al Gobierno, a propuesta del actual Ministerio de Empleo y Seguridad Social,
y previo informe de este Ministerio a la Conferencia Sectorial de Empleo y Asuntos
Laborales, la elaboracion y aprobacion de las disposiciones reglamentarias en relacion
con, entre otras, la formacion profesional ocupacional y continua en el ambito estatal, asi
como el desarrollo de dicha ordenacion.

El articulo 26.1 de la citada Ley 56/2003, de 16 de diciembre, tras la modificaciéon
llevada a cabo por el Real Decreto-ley 3/2011, de 18 de febrero, de medidas urgentes
para la mejora de la empleabilidad y la reforma de las politicas activas de empleo, se
ocupa del subsistema de formacion profesional para el empleo, en el que, desde la
entrada en vigor del Real Decreto 395/2007, de 23 de marzo, que lo regula, han quedado
integradas las modalidades de formacion profesional en el ambito laboral —la formacion
ocupacional y la continua. Dicho subsistema, segun el resefiado precepto legal y de
acuerdo con lo previsto en la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualificaciones
y la Formacién Profesional, se desarrollara en el marco del Sistema Nacional de
Cualificaciones y Formacion Profesional y del Sistema Nacional de Empleo.

Por su parte, la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, tiene como finalidad la creacion
de un Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacién Profesional entendido como el
conjunto de instrumentos y acciones necesarios para promover y desarrollar la integraciéon
de las ofertas de formacién profesional y la evaluacion y acreditacion de las competencias
profesionales. Instrumentos principales de ese Sistema son el Catalogo Nacional de las
Cualificaciones Profesionales y el procedimiento de reconocimiento, evaluacion,
acreditacion y registro de las mismas. En su articulo 8, la Ley Organica 5/2002, de 19 de
junio, establece que los certificados de profesionalidad acreditan las cualificaciones
profesionales de quienes los han obtenido y que seran expedidos por la Administracion
competente, con caracter oficial y validez en todo el territorio nacional. Ademas, en su
articulo 10.1, indica que la Administracion General del Estado, de conformidad con lo que
se establece en el articulo 149.1.12, 7.2 y 30.2 de la Constitucién y previa consulta al
Consejo General de la Formacioén Profesional, determinara los titulos y los certificados de
profesionalidad, que constituiran las ofertas de formacién profesional referidas al Catalogo
Nacional de Cualificaciones Profesionales.

El Catalogo Nacional de las Cualificaciones Profesionales, segun el articulo 3.3 del
Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catalogo Nacional
de las Cualificaciones Profesionales, en la redaccién dada al mismo por el Real
Decreto 1416/2005, de 25 de noviembre, constituye la base para elaborar la oferta
formativa conducente a la obtencion de los titulos de formacién profesional y de los
certificados de profesionalidad y la oferta formativa modular y acumulable asociada a una
unidad de competencia, asi como de otras ofertas formativas adaptadas a colectivos con
necesidades especificas. De acuerdo con lo establecido en el articulo 8.5 del mismo real
decreto, la oferta formativa de los certificados de profesionalidad se ajustara a los
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indicadores y requisitos minimos de calidad que garanticen los aspectos fundamentales
de un sistema integrado de formacion, que se establezcan de mutuo acuerdo entre las
Administraciones educativa y laboral, previa consulta al Consejo General de Formacién
Profesional.

El Real Decreto 34/2008, de 18 de enero, por el que se regulan los certificados de
profesionalidad, define la estructura y contenido de los certificados de profesionalidad, a
partir del Catalogo Nacional de las Cualificaciones Profesionales y de las directrices
fijadas por la Union Europea, y se establece que el Servicio Publico de Empleo Estatal,
con la colaboracién de los Centros de Referencia Nacional, elaborara y actualizara los
certificados de profesionalidad, que seran aprobados por real decreto.

La Ley 3/2012, de 6 de julio, de medidas urgentes para la reforma del mercado
laboral, cuyo antecedente es el Real Decreto-ley 3/2012, de 10 de febrero, introduce
medidas para la mejora de la oferta formativa, y de la calidad y eficiencia del sistema de
formacion profesional. En concreto modifica la regulacién del contrato para la formacion y
el aprendizaje contenida en el articulo 11.2 del Texto Refundido de la Ley del Estatuto de
los Trabajadores, estableciendo que la cualificacion o competencia profesional adquirida
a través de esta modalidad contractual podra ser objeto de acreditacion segun lo previsto
en la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, y su normativa de desarrollo, mediante la
expedicion, entre otros medios, del correspondiente certificado de profesionalidad o, en
su caso, acreditacion parcial acumulable. Dicho contrato se ha desarrollado por el Real
Decreto 1529/2012, de 8 de noviembre, por el que se desarrolla el contrato para la
formacién y el aprendizaje y se establecen las bases de la formacién profesional dual.
Asimismo, con el fin de introducir las modificaciones de la regulacién de los certificados
de profesionalidad en relacion con el nuevo contrato para la formacion y el aprendizaje, la
formacion profesional dual, asi como en relacién con su oferta e implantacion y aquellos
aspectos que dan garantia de calidad al sistema se ha aprobado el Real Decreto 189/2013,
de 15 de marzo, por el que se modifica el Real Decreto 34/2008, de 18 de enero, que
regula los certificados de profesionalidad y los reales decretos por los que se establecen
certificados de profesionalidad dictados en su aplicacion.

Finalmente hay que tener en cuenta que, segun el nuevo apartado 10 del articulo 26
de la Ley de Empleo, introducido por la citada Ley 3/2012, de 6 de julio, la formacién
recibida por el trabajador a lo largo de su carrera profesional, de acuerdo con el Catalogo
de las Cualificaciones Profesionales, se inscribira en una cuenta de formacion, asociada
al numero de afiliacién de la Seguridad Social.

En este marco regulador procede que el Gobierno establezca dos certificados de
profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y turismo de las areas profesionales
de Turismo y Agroturismo, y que se incorporaran al Repertorio Nacional de certificados de
profesionalidad por niveles de cualificacion profesional atendiendo a la competencia
profesional requerida por las actividades productivas, tal y como se recoge en el
articulo 4.4 y en el anexo Il del Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, anteriormente
citado.

Asimismo, mediante este real decreto se procede a la actualizacion de los certificados
de profesionalidad establecidos como anexos I, Il, llI, IV, V, VI, VII, VI, IX y X del Real
Decreto 1376/2008, de 1 de agosto, como anexos | y Il del Real Decreto 1256/2009,
de 24 de julio, modificado por el Real Decreto 685/2011, de 13 de mayo y como anexos |l,
[ll'y V del Real Decreto 685/2011, de 13 de mayo.

En el proceso de elaboracion de este real decreto ha emitido informe el Consejo
General de la Formacion Profesional, el Consejo General del Sistema Nacional de Empleo
y ha sido informada la Conferencia Sectorial de Empleo y Asuntos Laborales.
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En su virtud, a propuesta de la Ministra de Empleo y Seguridad Social y previa
deliberacién del Consejo de Ministros en su reunién del dia 2 de agosto de 2013,

DISPONGO:

Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

Este real decreto tiene por objeto establecer dos certificados de profesionalidad de la
familia profesional Hosteleria y turismo que se incluyen en el Repertorio Nacional de
certificados de profesionalidad, regulado por el Real Decreto 34/2008, de 18 de enero,
por el que se regulan los certificados de profesionalidad. Asimismo, mediante este real
decreto se actualizan los certificados de profesionalidad establecidos como anexos |, I,
I, 1Iv, Vv, VI, VII, VIII, IX y X del Real Decreto 1376/2008, de 1 de agosto, como anexos |
y Il del Real Decreto 1256/2009, de 24 de julio, modificado por el Real Decreto 685/2011,
de 13 de mayo, y como anexos I, lll y V del Real Decreto 685/2011, de 13 de mayo.

Dichos certificados de profesionalidad tienen caracter oficial y validez en todo el
territorio nacional y no constituyen una regulacién del ejercicio profesional.

Articulo 2. Certificados de profesionalidad que se establecen.

Los certificados de profesionalidad que se establecen corresponden a la familia
profesional Hosteleria y turismo y son los que a continuacion se relacionan, cuyas
especificaciones se describen en los anexos que se indican:

Familia profesional: HOSTELERIA Y TURISMO

— Anexo |. Anexo |. Guarda de refugios y albergues de montafa - Nivel 2
— Anexo Il. Atencion a pasajeros en transporte ferroviario - Nivel 2

Articulo 3. Estructura y contenido.

El contenido de cada certificado de profesionalidad responde a la estructura
establecida en los apartados siguientes:

a) En el apartado I: Identificacién del certificado de profesionalidad.

b) En el apartado Il: Perfil profesional del certificado de profesionalidad.

c) En el apartado Illl: Formacién del certificado de profesionalidad.

d) En el apartado IV: Prescripciones de los formadores.

e) Enelapartado V: Requisitos minimos de espacios, instalaciones y equipamientos.

Articulo 4. Requisitos de acceso a la formacion de los certificados de profesionalidad.

Los requisitos de acceso a la formacién de los certificados de profesionalidad seran
los establecidos en los articulos 5.5.c) y 20 del Real Decreto 34/2008, de 18 de enero.

Articulo 5. Formadores.

1. Las prescripciones sobre formacion y experiencia profesional para la imparticion
de los certificados de profesionalidad son las recogidas en el apartado IV de cada
certificado de profesionalidad y se deben cumplir tanto en la modalidad presencial como
en la de teleformacion.

2. De acuerdo con lo establecido en el articulo 13.3 del Real Decreto 34/2008, de 18
de enero, podran ser contratados como expertos para impartir determinados médulos
formativos que se especifican en el apartado IV de cada uno de los anexos de los
certificados de profesionalidad, los profesionales cualificados con experiencia profesional
en el ambito de la unidad de competencia a la que esta asociado el médulo.
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3. Para acreditar la competencia docente requerida, el formador o persona experta
debera estar en posesion del certificado de profesionalidad de Formador ocupacional o
del certificado de profesionalidad de docencia de la formacién profesional para el empleo.
La formacién en metodologia didactica de formacién profesional para adultos sera
equivalente al certificado de profesionalidad de formador ocupacional o del certificado de
profesionalidad de docencia de la formacion profesional para el empleo, siempre que
dicha formacion se haya obtenido hasta el 31 de diciembre de 2013.

Del requisito establecido en el parrafo anterior estaran exentos:

a) Quienes estén en posesion de las titulaciones universitarias oficiales de licenciado
en Pedagogia, Psicopedagogia o de Maestro en cualquiera de sus especialidades, de un
titulo universitario de graduado en el ambito de la Psicologia o de la Pedagogia, o de un
titulo universitario oficial de posgrado en los citados ambitos.

b) Quienes posean una titulacién universitaria oficial distinta de las indicadas en el
apartado anterior y ademas se encuentren en posesiéon del Certificado de Aptitud
Pedagdgica o de los titulos profesionales de Especializacion Didactica y el Certificado de
Cualificacion Pedagodgica. Asimismo estaran exentos quienes acrediten la posesion del
Master Universitario habilitante para el ejercicio de las Profesiones reguladas de Profesor
de Educaciéon Secundaria Obligatoria y Bachillerato, Formacion Profesional y Escuelas
Oficiales de Idiomas y quienes acrediten la superacién de un curso de formacion
equivalente a la formacion pedagégica y didactica exigida para aquellas personas que,
estando en posesion de una titulacion declarada equivalente a efectos de docencia, no
pueden realizar los estudios de master, establecida en la disposicién adicional primera del
Real Decreto 1834/2008, de 8 de noviembre, por el que se definen las condiciones de
formacién para el ejercicio de la docencia en la educacién secundaria obligatoria, el
bachillerato, la formacién profesional y las ensefianzas de régimen especial y se
establecen las especialidades de los cuerpos docentes de ensefianza secundaria.

c) Quienes acrediten una experiencia docente contrastada de al menos 600 horas
en los ultimos siete afios en formacion profesional para el empleo o del sistema educativo.

4. Los tutores-formadores que impartan formacion mediante teleformacion,
ademas de cumplir las prescripciones especificas que se establecen para cada
certificado de profesionalidad, deberan cumplir las establecidas en el articulo 13.4 del
Real Decreto 34/2008, de 18 de enero.

Articulo 6. Contratos para la formacion y el aprendizaje.

La formacién inherente a los contratos para la formacion y el aprendizaje se realizara,
en régimen de alternancia con la actividad laboral retribuida, en los términos previstos en
la normativa de aplicacion.

Articulo 7. Formacién mediante teleformacion.

Los modulos formativos que constituyen la formacion de los certificados de
profesionalidad podran ofertarse mediante teleformacién en su totalidad o en parte,
combinada con formaciéon presencial, en los términos establecidos en el Real
Decreto 34/2008, de 18 de enero.

Articulo 8. Centros autorizados para su imparticion

Los centros y entidades de formacion que impartan la formaciéon conducente a la
obtencién de un certificado de profesionalidad deberan cumplir lo establecido en el Real
Decreto 34/2008, de 18 de enero.
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Articulo 9. Correspondencia con los titulos de formacion profesional.

La acreditacion de unidades de competencia obtenidas a través de la superacion de
los médulos profesionales de los titulos de formacion profesional surtiran los efectos de
exencion del mdédulo o modulos formativos de los certificados de profesionalidad
asociados a dichas unidades de competencia establecidos en el presente real decreto.

Disposicion final primera.  Titulo competencial.

El presente real decreto se dicta en virtud de las competencias que se atribuyen al
Estado en el articulo 149.1.1.2, 7.2 y 30.2 de la Constitucion Espafiola, que atribuye al
Estado la competencia exclusiva para la regulacién de las condiciones basicas que
garanticen la igualdad de todos los espafioles en el ejercicio de los derechos y en el
cumplimiento de los deberes constitucionales; la legislacién laboral; y la regulacion de las
condiciones de obtencién, expedicion y homologacién de titulos académicos vy
profesionales y normas basicas para el desarrollo del articulo 27 de la Constitucién, a fin
de garantizar el cumplimiento de las obligaciones de los poderes publicos en esta materia.

Disposicion final segunda. Actualizacion de los certificados de profesionalidad
establecidos en el Real Decreto 1376/2008, de 1 de agosto, por el que se establecen
diez certificados de profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y turismo que
se incluyen en el Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad.

Conforme a lo establecido en el articulo 7 del Real Decreto 34/2008, de 18 de enero,
se procede a la actualizacién de los certificados de profesionalidad establecidos en el
Real Decreto 1376/2008, de 1 de agosto, por el que se establecen diez certificados de
profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y turismo que se incluyen en el
Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad, en los siguientes términos:

Uno. Se maodifican los certificados de profesionalidad establecidos como anexos «l.
Operaciones basicas de cocina», «ll. Operaciones basicas de restaurante y bar», «lll.
Operaciones basicas de pisos en alojamientos» y «IV. Operaciones basicas de catering»,
sustituyendo la acreditacion requerida y la experiencia profesional requerida en el ambito
de la unidad de competencia de todos los mddulos formativos de la tabla del apartado IV
«Prescripciones de los formadores», por la que a continuacién se especifica:

Experiencia profesional requerida en el

Acreditacion requerida ambito de la unidad de competencia

Con acreditacion Sin acreditaciéon

» Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.

» Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos equivalentes.

» Técnico y Técnico Superior de la familia profesional de 1 afio 3 afos
Hosteleria y turismo.

« Certificados de Profesionalidad de nivel 2 y nivel 3 del area
profesional de Restauracion la familia profesional de
Hosteleria y turismo.

Dos. Se modifica el certificado de profesionalidad establecido como anexo «lll.
Operaciones basicas de pisos en alojamientos», eliminando el tubo generador de espuma
seca que figura en el Taller de limpieza (habitacién y bafio) del apartado V. Requisitos
minimos de espacios e, instalaciones y equipamiento e incluyendo en el mismo un carro
de camarera y un robot de vapor o vaporeta.

Tres. Se modifica el certificado de profesionalidad establecido como anexo «V.
Cocina», sustituyendo la acreditacién requerida y la experiencia profesional requerida en
el ambito de la unidad de competencia de todos los mddulos formativos excepto en el
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MFO0711_2: Seguridad, higiene y proteccién ambiental en hosteleria de la tabla del
apartado IV «Prescripciones de los formadoresy, por la que a continuacion se especifica:

Experiencia profesional requerida en el

Acreditacion requerida ambito de la unidad de competencia

Con acreditacion Sin acreditaciéon

Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.

» Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos equivalentes.
Técnico Superior de la familia profesional de Hosteleria y 1 afio 3 afos
turismo.

Certificados de Profesionalidad de nivel 3 del area
profesional de Restauracion la familia profesional de
Hosteleria y turismo.

Cuatro. Se modifica el certificado de profesionalidad establecido como anexo «VI.
Recepcidon en alojamientos» sustituyendo la acreditacion requerida y la experiencia
profesional requerida en el ambito de la unidad de competencia de todos los moédulos
formativos, excepto el MF1057_2: Inglés profesional para turismo, de la tabla del apartado
IV «Prescripciones de los formadores», por la que a continuacién se especifica:

Experiencia profesional
requerida en el ambito
de la unidad de
competencia

Acreditacion requerida

« Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado correspondiente u
otros titulos equivalentes.

» Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.

1 afo

Cinco. Se modifica el certificado de profesionalidad establecido como anexo «VII.
Gestion de pisos y limpieza de alojamientos» sustituyendo la acreditacion requerida y la
experiencia profesional requerida en el ambito de la unidad de competencia de todos los
mddulos formativos, excepto el MF1057_2: Inglés profesional para turismo, de la tabla del
apartado IV «Prescripciones de los formadoresy, por la que a continuacion se especifica:

Experiencia profesional
requerida en el ambito
de la unidad de
competencia

Acreditacion requerida

 Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado correspondiente u
otros titulos equivalentes.

» Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.

1 afio

Seis. Se modifica el certificado de profesionalidad establecido como anexo «VIII.
Venta de productos y servicios turisticos» sustituyendo la acreditacion requerida y la
experiencia profesional requerida en el &mbito de la unidad de competencia de todos los
moddulos formativos, excepto en el MF1057_2: Inglés profesional para turismo, de la tabla
del apartado IV «Prescripciones de los formadores», por la que a continuacion se especifica:

cve: BOE-A-2013-9536



BOLETIN OFICIAL DEL ESTADO

Viernes 13 de septiembre de 2013

Sec. |.

Pag. 69135

Acreditacion requerida

Experiencia profesional
requerida en el ambito
de la unidad de
competencia

* Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado correspondiente u
otros titulos equivalentes.

» Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.

1 afo

Siete. Se modifica el certificado de profesionalidad establecido como anexo «IX.
Promocion turistica local e informacion al visitante» sustituyendo la acreditacion requerida
y la experiencia profesional requerida en el ambito de la unidad de competencia de todos
los médulos formativos, excepto en el MF1057_2: Inglés profesional para turismo, de la
tabla del apartado IV «Prescripciones de los formadores», por la que a continuacion se

especifica:

Acreditacion requerida

Experiencia profesional
requerida en el ambito
de la unidad de
competencia

« Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado correspondiente u
otros titulos equivalentes.

» Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.

Ocho. Se modifica el certificado de profesionalidad establecido como anexo «X.
Creacién y gestién de viajes combinados y eventos» sustituyendo la acreditacion
requerida y la experiencia profesional requerida en el ambito de la unidad de competencia
de todos los mdédulos formativos, excepto en el MF1057_2: Inglés profesional para
turismo, de la tabla del apartado IV «Prescripciones de los formadoresy», por la que a

continuacion se especifica:

Acreditacién requerida

Experiencia profesional
requerida en el ambito
de la unidad de
competencia

* Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado correspondiente u
otros titulos equivalentes.

» Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.

1 afio

Disposiciéon final tercera. Actualizacion de los certificados de profesionalidad
establecidos en el Real Decreto 1256/2009, de 24 de julio, por el que se establecen
dos certificados de profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y Turismo que
se incluyen en el Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad, modificado

por el Real Decreto 685/2011, de 13 de mayo.

Conforme a lo establecido en el articulo 7 del Real Decreto 34/2008, de 18 de enero,
se procede a la actualizacién de los certificados de profesionalidad establecidos en el
Real Decreto 1256/2009, de 24 de julio, por el que se establecen dos certificados de
profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y Turismo que se incluyen en el
Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad, modificado por el Real Decreto

685/2011, de 13 de mayo, en los términos siguientes:

Se modifican los certificados de profesionalidad establecidos como anexos «l.
Servicios de bar y cafeteria» y «ll. Servicios de restaurante» sustituyendo la acreditacion
requerida y la experiencia profesional requerida en el ambito de la unidad de competencia
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de todos los mddulos formativos excepto en el MF0711_2: Seguridad, higiene y proteccion
ambiental en hosteleria y en el MF1051_2: Inglés profesional para servicios de
restauracion, de la tabla del apartado IV «Prescripciones de los formadores», por la que a
continuacion se especifica:

Experiencia profesional requerida en el

Acreditacion requerida ambito de la unidad de competencia

Con acreditaciéon Sin acreditacion

Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.

» Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos equivalentes.
Técnico Superior de la familia profesional de Hosteleria y 1 afio 3 afios
turismo

Certificados de Profesionalidad de nivel 3 del area
profesional de Restauracion la familia profesional de
Hosteleria y turismo

Disposicion final cuarta. Actualizacion de los certificados de profesionalidad establecidos
en el Real Decreto 685/2011, de 13 de mayo, por el que se establecen seis certificados
de profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y turismo que se incluyen en el
Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad.

Conforme a lo establecido en el articulo 7 del Real Decreto 34/2008, de 18 de enero,
se procede a la actualizacién de los certificados de profesionalidad establecidos en el
Real 685/2011, de 13 de mayo, por el que se establecen seis certificados de
profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y Turismo que se incluyen en el
Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad establecidos en el Real Decreto
1256/2009, de 24 de julio, en los siguientes términos:

Uno. Se modifica el certificado de profesionalidad establecido como anexo «ll.
Reposteria» sustituyendo la acreditacion requerida y la experiencia profesional requerida
en el ambito de la unidad de competencia de todos los médulos formativos, excepto en el
MF0711_2: Seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria, de la tabla del
apartado IV «Prescripciones de los formadores», por la que a continuacion se especifica:

Experiencia profesional requerida en el

Acreditacion requerida ambito de la unidad de competencia

Con acreditacion Sin acreditacion

Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.

» Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos equivalentes.
Técnico Superior de la familia profesional de Hosteleria y 1 afo 3 aflos
turismo

Certificados de Profesionalidad de nivel 3 del area
profesional de Restauraciéon la familia profesional de
Hosteleria y turismo
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Dos. Se modifica el certificado de profesionalidad establecido como anexo «lll.
Alojamiento rural» sustituyendo la acreditacion requerida y la experiencia profesional
requerida en el ambito de la unidad de competencia de todos los médulos formativos
excepto en el MFO0711_2: Seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria, de la
tabla del apartado IV «Prescripciones de los formadores», por la que a continuacion se

especifica:

Acreditacion requerida

Experiencia profesional requerida en el
ambito de la unidad de competencia

Con acreditaciéon

Sin acreditacion

Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.

» Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos equivalentes.
Técnico Superior de la familia profesional de Hosteleria y
turismo

Certificados de Profesionalidad de nivel 3 de la familia
profesional de Hosteleria y turismo

1 afo

3 afos

Tres Se modifica el certificado de profesionalidad establecido como anexo «V.
Gestion de procesos de servicio en restauracion» sustituyendo la acreditacion requerida y
la experiencia profesional requerida en el ambito de la unidad de competencia de los
moddulos formativos MF1047_2: Bebidas y MF1048_2: Servicio de vinos, de la tabla del
apartado IV «Prescripciones de los formadores», por la que a continuacion se especifica:

Acreditacion requerida

Experiencia profesional requerida en el
ambito de la unidad de competencia

Con acreditacion

Sin acreditaciéon

Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o el titulo de grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.

» Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo
de grado correspondiente u otros titulos equivalentes.
Técnico Superior de la familia profesional de Hosteleria y
turismo

Certificados de Profesionalidad de nivel 3 del area
profesional de Restauracion la familia profesional de
Hosteleria y turismo

3 afos

Disposicion final quinta. Desarrollo normativo.

Se autoriza a la Ministra de Empleo y Seguridad Social para dictar cuantas
disposiciones sean precisas para el desarrollo de este real decreto.

Disposicion final sexta. Entrada en vigor.

El presente real decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacién en el

«Boletin Oficial del Estado».
Dado en Madrid, el 2 de agosto de 2013.

JUAN CARLOS R.

La Ministra de Empleo y Seguridad Social,

FATIMA BANEZ GARCIA
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I. DISPOSICIONES GENERALES

MINISTERIO DE TRABAJO E INMIGRACION

9994 Real Decreto 685/2011, de 13 de mayo, por el que se establecen seis certificados
de profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y turismo que se incluyen
en el Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad y se actualiza el
certificado de profesionalidad establecido como anexo Ill del Real Decreto
1376/2008, de 1 de agosto, y los certificados de profesionalidad establecidos
en el Real Decreto 1256/2009, de 24 de julio.

La Ley 56/2003, de 16 de diciembre, de Empleo, establece, en su articulo 3, que
corresponde al Gobierno, a propuesta del actual Ministerio de Trabajo e Inmigracion, y
previo informe de este Ministerio a la Conferencia Sectorial de Empleo y Asuntos Laborales,
la elaboracion y aprobacion de las disposiciones reglamentarias en relacion con, entre
otras, la formacion profesional ocupacional y continua en el ambito estatal, asi como el
desarrollo de dicha ordenacion.

El articulo 26.1 de la citada Ley 56/2003, de 16 de diciembre, tras la modificacion
llevada a cabo por el Real Decreto-ley 3/2011, de 18 de febrero, de medidas urgentes para
la mejora de la empleabilidad y la reforma de las politicas activas de empleo, se ocupa del
subsistema de formacioén profesional para el empleo, en el que, desde la entrada en vigor
del Real Decreto 395/2007, de 23 de marzo, que lo regula, han quedado integradas las
modalidades de formacién profesional en el ambito laboral —la formacién ocupacional y la
continua. Dicho subsistema, segun el resefiado precepto legal y de acuerdo con lo previsto
enlaLey Organica 5/2002, de las Cualificaciones y la Formacion Profesional, se desarrollara
en el marco del Sistema Nacional de Cualificaciones y Formacion Profesional y del Sistema
Nacional de Empleo.

Por su parte, la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, entiende el Sistema Nacional de
Cualificaciones y Formacién Profesional como el conjunto de instrumentos y acciones
necesarios para promover y desarrollar la integracion de las ofertas de formacion profesional
y la evaluacion y acreditacion de las competencias profesionales. Instrumentos principales
de ese Sistema son el Catalogo Nacional de las Cualificaciones Profesionales y el
procedimiento de reconocimiento, evaluacion, acreditacion y registro de las mismas. En su
articulo 8, la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, establece que los certificados de
profesionalidad acreditan las cualificaciones profesionales de quienes los han obtenido y
que seran expedidos por la Administracion competente, con caracter oficial y validez en
todo el territorio nacional. Ademas, en su articulo 10.1, indica que la Administracion General
del Estado, de conformidad con lo que se establece en el articulo 149.1.30.2 y 7.2 de la
Constitucion y previa consulta al Consejo General de la Formacion Profesional, determinara
los titulos y los certificados de profesionalidad, que constituiran las ofertas de formacion
profesional referidas al Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales.

El Catalogo Nacional de las Cualificaciones Profesionales, segun el articulo 3.3 del
Real Decreto 1128/2003, de 5 de septiembre, por el que se regula el Catalogo Nacional de
las Cualificaciones Profesionales, en la redaccion dada al mismo por el Real
Decreto 1416/2005, de 25 de noviembre, constituye la base para elaborar la oferta formativa
conducente a la obtencién de los titulos de formacion profesional y de los certificados de
profesionalidad y la oferta formativa modular y acumulable asociada a una unidad de
competencia, asi como de otras ofertas formativas adaptadas a colectivos con necesidades
especificas. De acuerdo con lo establecido en el articulo 8.5 del mismo real decreto, la
oferta formativa de los certificados de profesionalidad se ajustara a los indicadores y
requisitos minimos de calidad que garanticen los aspectos fundamentales de un sistema
integrado de formacion, que se establezcan de mutuo acuerdo entre las Administraciones
educativa y laboral, previa consulta al Consejo General de Formacién Profesional.
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El Real Decreto 34/2008, de 18 de enero, por el que se regulan los certificados de
profesionalidad, modificado por el Real Decreto 1675/2010, de 10 de diciembre, define la
estructura y contenido de los certificados de profesionalidad, a partir del Catalogo Nacional
de las Cualificaciones Profesionales y de las directrices fijadas por la Union Europea, y se
establece que el Servicio Publico de Empleo Estatal, con la colaboracion de los Centros de
Referencia Nacional, elaborara y actualizara los certificados de profesionalidad, que seran
aprobados por real decreto.

En este marco regulador procede que el Gobierno establezca seis certificados de
profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y turismo de las areas profesionales de
Restauracion y Alojamiento y que se incorporaran al Repertorio Nacional de certificados de
profesionalidad por niveles de cualificacion profesional atendiendo a la competencia
profesional requerida por las actividades productivas, tal y como se recoge en el articulo 4.4
y en el anexo Il del Real Decreto 1128/2003, anteriormente citado.

Por otro lado, de acuerdo con lo previsto en el articulo 7 del real decreto 34/2008,
de 18 de enero, se actualiza el certificado de profesionalidad establecido como anexo Il
en el Real Decreto 1376/2008, de 1 de agosto, por el que se establecen diez certificados
de profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y turismo que se incluyen en el
Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad y se actualizan los certificados de
profesionalidad establecidos en el Real Decreto 1256/2009, de 24 de julio, por el que se
establecen dos certificados de profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y Turismo
que se incluyen en el Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad.

En el proceso de elaboracion de este real decreto ha emitido informe el Consejo
General de la Formacion Profesional, el Consejo General del Sistema Nacional de Empleo
y ha sido informada la Conferencia Sectorial de Empleo y Asuntos Laborales.

En su virtud, a propuesta del Ministro de Trabajo e Inmigracién y previa deliberacion
del Consejo de Ministros en su reunion del dia 13 de mayo de 2011,

DISPONGO:
Articulo 1.  Objeto y ambito de aplicacion.

Este real decreto tiene por objeto establecer seis certificados de profesionalidad de la
familia profesional Hosteleria y turismo que se incluyen en el Repertorio Nacional de
certificados de profesionalidad, regulado por el Real Decreto 34/2008, de 18 de enero,
por el que se regulan los certificados de profesionalidad, modificado por el Real
Decreto 1675/2010, de 10 de diciembre.

Dichos certificados de profesionalidad tienen caracter oficial y validez en todo el
territorio nacional y no constituyen una regulacién del ejercicio profesional.

Articulo 2. Certificados de profesionalidad que se establecen.

Los certificados de profesionalidad que se establecen corresponden a la familia
profesional Hosteleria y turismo y son los que a continuaciéon se relacionan, cuyas
especificaciones se describen en los anexos que se indican:

Familia profesional: Hosteleria y Turismo.

Anexo I. Operaciones basicas de pasteleria. Nivel 1.

Anexo Il. Reposteria. Nivel 2.

Anexo lll.  Alojamiento rural. Nivel 2.

Anexo IV. Sumilleria. Nivel 3.

Anexo V. Gestion de procesos de servicio en restauracion. Nivel 3.
Anexo VI. Direccion en restauracion. Nivel 3.
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Articulo 3. Estructura y contenido.

El contenido de cada certificado de profesionalidad responde a la estructura establecida
en los apartados siguientes:

a) En el apartado I: Identificacidon del certificado de profesionalidad.

b) En el apartado Il: Perfil profesional del certificado de profesionalidad.

c) En el apartado Ill: Formacién del certificado de profesionalidad.

d) En el apartado IV: Prescripciones de los formadores.

e) En el apartado V: Requisitos minimos de espacios, instalaciones y equipamientos.

Articulo 4. Requisitos de acceso a la formacion de los certificados de profesionalidad.

1. Correspondera a la Administracién laboral competente la comprobacién de que los
alumnos poseen los requisitos formativos y profesionales para cursar con aprovechamiento
la formacion en los términos previstos en los apartados siguientes.

2. Para acceder a la formacion de los médulos formativos de los certificados de
profesionalidad de los niveles de cualificacion profesional 2 y 3 los alumnos deberan
cumplir alguno de los requisitos siguientes:

a) Estar en posesion del Titulo de Graduado en Educacién Secundaria Obligatoria
para el nivel 2 o titulo de Bachiller para nivel 3.

b) Estar en posesion de un certificado de profesionalidad del mismo nivel del médulo
o modulos formativos y/o del certificado de profesionalidad al que desea acceder.

c) Estar en posesion de un certificado de profesionalidad de nivel 1 de la misma
familia y area profesional para el nivel 2 o de un certificado de profesionalidad de nivel 2
de la misma familia y area profesional para el nivel 3.

d) Cumplir el requisito académico de acceso a los ciclos formativos de grado medio
para el nivel 2 o de grado superior para el nivel 3, o bien haber superado las correspondientes
pruebas de acceso reguladas por las administraciones educativas.

e) Tener superada la prueba de acceso a la universidad para mayores de 25 afios y/o
de 45 afos.

f) Tener los conocimientos formativos o profesionales suficientes que permitan
cursar con aprovechamiento la formacion.

Articulo 5. Formadores.

1. Las prescripciones sobre formacion y experiencia profesional para la imparticion
de los certificados de profesionalidad son las recogidas en el apartado IV de cada certificado
de profesionalidad y se deben cumplir tanto en la modalidad presencial como a distancia.

2. De acuerdo con lo establecido en el articulo 13.3 del Real Decreto 34/2008, de 18
de enero, podran ser contratados como expertos para impartir determinados maédulos
formativos que se especifican en el apartado IV de cada uno de los anexos de los
certificados de profesionalidad, los profesionales cualificados con experiencia profesional
en el ambito de la unidad de competencia a la que esta asociado el médulo.

3. Para acreditar la competencia docente requerida, el formador/a o persona experta
debera estar en posesion del certificado de profesionalidad de Formador ocupacional o
formacién equivalente en metodologia didactica de formacion profesional para adultos.

Del requisito establecido en el parrafo anterior estaran exentos:

a) Quienes estén en posesion de las titulaciones universitarias oficiales de licenciado
en Pedagogia, Psicopedagogia o de Maestro en cualquiera de sus especialidades, de un
titulo universitario de graduado en el ambito de la Psicologia o de la Pedagogia, o de un
titulo universitario oficial de posgrado en los citados ambitos.

b) Quienes posean una titulacion universitaria oficial distinta de las indicadas en el
apartado anterior y ademas se encuentren en posesion del Certificado de Aptitud
Pedagdgica o de los titulos profesionales de Especializacion Didactica y el Certificado de
Cualificacién Pedagdgica. Asimismo estaran exentos quienes acrediten la posesion del
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Master Universitario habilitante para el ejercicio de las Profesiones reguladas de Profesor
de Educaciéon Secundaria Obligatoria y Bachillerato, Formaciéon Profesional y Escuelas
Oficiales de Idiomas.

c) AQuienes acrediten una experiencia docente contrastada de al menos 600 horas en
los ultimos siete afios en formacion profesional para el empleo o del sistema educativo.

4. Los formadores que impartan formacion a distancia deberan contar con formacion
y experiencia en esta modalidad, en el uso de las tecnologias de la informacion y la
comunicacion, asi como reunir los requisitos especificos que se establecen para cada
certificado de profesionalidad. A tal fin, las autoridades competentes desarrollaran
programas y actuaciones especificas para la formacion de estos formadores.

Articulo 6. Contratos para la formacioén.

1. Laformacion tedrica de los contratos para la formacion podra realizarse a distancia
hasta el maximo de horas susceptibles de desarrollarse en esta modalidad que se
establece, para cada médulo formativo, en el certificado de profesionalidad.

2. La formacién de los médulos formativos que no se desarrolle a distancia podra
realizarse en el puesto de trabajo o en procesos formativos presenciales.

Articulo 7. Formacion a distancia.

1. Cuando el médulo formativo incluya formacion a distancia, ésta deberd realizarse
con soportes didacticos autorizados por la administracion laboral competente que permitan
un proceso de aprendizaje sistematizado para el participante que debera cumplir los
requisitos de accesibilidad y disefio para todos y necesariamente sera complementado
con asistencia tutorial.

2. La formacion de los médulos formativos impartidos mediante la modalidad a
distancia se organizara en grupos de 25 participantes como maximo.

3. Los médulos formativos que, en su totalidad, se desarrollen a distancia requeriran
la realizacion de, al menos, una prueba final de caracter presencial.

Articulo 8. Centros autorizados para su imparticion.

1. Los centros y entidades de formacion que impartan formaciéon conducente a la
obtencién de un certificado de profesionalidad deberan cumplir con las prescripciones de
los formadores y los requisitos minimos de espacios, instalaciones y equipamiento
establecidos en cada uno de los mdédulos formativos que constituyen el certificado de
profesionalidad.

2. Los centros que impartan exclusivamente la formacién tedrica de los contratos
para la formacién estaran exentos de cumplir los requisitos sobre espacios, instalaciones
y equipamiento, establecidos en el apartado anterior, garantizando en todo caso a las
personas con discapacidad los apoyos tecnoldgicos necesarios y la eliminacién de las
posibles barreras fisicas y de comunicacion.

Articulo 9. Correspondencia con los titulos de formacién profesional.

La acreditacion de unidades de competencia obtenidas a través de la superacién de
los médulos profesionales de los titulos de formacion profesional surtiran los efectos de
exencion del médulo o médulos formativos de los certificados de profesionalidad asociados
a dichas unidades de competencia establecidos en el presente real decreto.

Disposicién adicional Unica. Nivel de los certificados de profesionalidad en el marco
europeo de cualificaciones.

Una vez que se establezca la relacion entre el marco nacional de cualificaciones y el
marco europeo de cualificaciones, se determinara el nivel correspondiente de los
certificados de profesionalidad establecidos en este real decreto dentro del marco europeo
de cualificaciones.
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Disposicion final primera. Titulo competencial.

El presente Real Decreto se dicta en virtud de las competencias que se atribuyen al
Estado en el articulo 149.1.1.2, 7.2 y 30.2 de la Constitucion Espafiola, que atribuye al
Estado la competencia exclusiva para la regulacion de las condiciones basicas que
garanticen la igualdad de todos los espanoles en el ejercicio de los derechos y en el
cumplimiento de los deberes constitucionales; la legislacion laboral; y la regulacion de las
condiciones de obtencion, expedicion y homologacion de titulos académicos y profesionales
y normas basicas para el desarrollo del articulo 27 de la Constitucion, a fin de garantizar el
cumplimiento de las obligaciones de los poderes publicos en esta materia.

Disposicion final segunda. Actualizacién del anexo Ill Operaciones basicas de pisos en
alojamientos, del Real Decreto 1376/2008, de 1 de agosto, por el que se establecen
diez certificados de profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y turismo que
se incluyen en el Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad.

Conforme a lo establecido en el articulo 7 del Real Decreto 34/2008, de 18 de enero,
se procede a la actualizacién del certificado de profesionalidad establecido como anexo |l
en el Real Decreto 1376/2008, de 1 de agosto, por el que se establecen diez certificados
de profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y turismo que se incluyen en el
Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad, en los términos siguientes:

Se modifica el certificado de profesionalidad establecido como «anexo Il Operaciones
basicas de pisos en alojamientosy, sustituyendo en el apartado Il Formacion del certificados
de profesionalidad, todas las capacidades del «Mddulo 2 lavado de ropa en alojamiento»
por las siguientes: «C1: Interpretar correctamente informacion oral y escrita, ya sean
instrucciones, indicaciones, especificaciones técnicas o etiquetas de productos quimicos,
vales u otros documentos utilizados en el proceso de lavado de ropa. CE1.1 Interpretar
el etiquetado de los productos utilizados habitualmente en los procedimientos de lavado
de ropa. CE1.2 Interpretar los simbolos que sobre conservacion y manipulacién se
utilizan en las etiquetas de los productos quimicos. CE1.3 Identificar y cumplimentar
documentos de uso habitual en las actividades de lavanderia: documentos de control para
justificacion de entradas y salidas, bajas provocadas por incidencias diversas y otros de
uso comun en este ambito profesional. CE1.4 En supuestos practicos, debidamente
caracterizados, realizar el recuento y actualizacion de los datos arrastrados como
consecuencia de recuentos anteriores, altas y bajas de almacén. CE1.5 En supuestos
practicos, debidamente caracterizados, trasladar adecuadamente informaciones derivadas
de su propia observacion o recibidas acerca de anomalias o disfunciones detectadas.
CE1.6 En diversas situaciones de recepcion y traspaso de informacién oral: interpretar
correctamente la informacion recibida y emitir mensajes claros y concisos, asegurandose
de su comprension por el interlocutor. CE1.7 Cumplimentar los documentos acreditativos
de la ejecucion de los procesos en el ambito de la calidad. C2: Clasificar y marcar ropas
para su lavado. CE2.1 Distinguir los distintos tipos de ropas e identificarlas.
CE2.2 Identificar las caracteristicas de composicion y conservacion de las ropas,
interpretando su etiquetado. CE2.3 Describir las técnicas de seleccion, recuento y
marcado de la ropa atendiendo a tipo de prenda, tejido, fibra y acabado, y a las diferentes
dinamicas de trabajo establecidas en funcion del tipo de establecimiento. CE2.4  Clasificar
las ropas segun sus tipos y requisitos de composicion y conservacion del etiquetado.
CE2.5 Identificar los diferentes procesos de lavado, escurrido y secado y su aplicacion
segun las caracteristicas de las prendas que se van a tratar. CE2.6 A partir de un supuesto
practico de clasificacién de ropa para su lavado, debidamente caracterizado: - Identificar
la ropa en funcion del tipo de prenda, tipo de suciedad, grado de infeccién y requerimientos
de lavado del etiquetado. - Relacionar la suciedad y grado de infeccion con sus
caracteristicas y forma de eliminacién. - Revisar y eliminar los posibles objetos extrafios.
- Agrupar la ropa en funcion de sus caracteristicas y acabado. - Separar las prendas que,
atendiendo al etiquetado, deban precisar un tratamiento especial que difiera del
habitualmente utilizado. -Separarlaropainfectada para su desinfecciéon seguninstrucciones.
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- Separar la ropa con carencia de etiquetado a la espera de instrucciones. - Colocar la
ropa clasificada en los contenedores correspondientes. C3: Aplicar técnicas de lavado y
escurrido de ropa utilizando, bajo supervision, el procedimiento mas adecuado a cada
caso. CE3.1 Reconocer el nombre de los productos quimicos que se utilizan en el lavado,
su caracter quimico (acido, alcalino tensoactivo, entre otros) y la funcion que tienen en el
lavado. CE3.2 Reconocer las distintas formas en que se expresa la concentracion de los
productos quimicos. CE3.3 Identificar la dureza del agua. CE3.4 Desarrollar el proceso
de aprovisionamiento interno de productos de acuerdo con determinadas 6rdenes de
servicio o planes de trabajo diarios. CE3.5 Describir los diferentes programas de lavado
y sus caracteristicas. CE3.6 Explicar los tipos, manejo, limpieza, mantenimiento de uso
y normas de seguridad de las maquinas, utiles y herramientas utilizados habitualmente en
la limpieza de la ropa. CE3.7 En casos practicos relacionados con el lavado, tratamiento
y escurrido de ropas, debidamente caracterizados: -Realizar el lavado y apresto a maquina
de ropa, utilizando los productos, la dosificacion y el programa preestablecidos y
participando en el control del proceso. -Realizar el escurrido de la ropa utilizando el
programa mas adecuado. -Proceder al lavado a mano de aquellas prendas delicadas que,
de acuerdo con las instrucciones recibidas o las especificaciones técnicas del fabricante,
asi lo aconsejen. CE3.8 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y
los equipos, y sacar el maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando
costes y desgastes innecesarios. CE3.9 En supuestos practicos, debidamente
caracterizados, participar en la mejora de calidad durante todo el proceso. C4: Aplicar
técnicas de secado y revision de ropa utilizando, bajo supervision, el procedimiento mas
adecuado a cada caso. CE4.1 Describir los diferentes programas de secado y sus
caracteristicas. CE4.2 Explicar los tipos, manejo, limpieza, mantenimiento de uso y
normas de seguridad de las maquinas, utiles y herramientas utilizados habitualmente en el
secado de la ropa. CE4.3 En casos practicos relacionados con el secado de ropas,
debidamente caracterizados: -Realizar el secado de ropa a maquina, seleccionando el
programa mas adecuado y controlando el proceso. -Proceder al secado sin intervencion
mecanica de aquellas prendas delicadas que no toleren el secado a maquina, de acuerdo
con las instrucciones recibidas o las especificaciones técnicas del fabricante que asi lo
aconsejen. -Comprobar el buen estado de limpieza, desinfeccion y secado de las ropas
lavadas y retirar aquellas que presenten anomalias producidas por manchas resistentes u
otras razones. CE4.4 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los
equipos, y sacar el maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando
costes y desgastes innecesarios. CE4.5 En supuestos practicos, debidamente
caracterizados, participar en la mejora de calidad durante todo el proceso. C5: Aplicar las
técnicas para el almacenaje, control y mantenimiento de los productos, utensilios y lenceria
propios del area de alojamiento. CE5.1 Explicar los procedimientos administrativos
relativos a la recepcién, almacenamiento, distribucion interna y expedicion de existencias,
precisando la funcion y los requisitos formales de los documentos generados.
CE5.2 Explicar los criterios de clasificacion y ubicacion de existencias mas utilizados.
CES5.3 Describiry caracterizar los tipos de inventarios mas utilizados y explicar la finalidad
de cada uno de ellos. CE5.4 Precisar los conceptos de stock 6ptimo y minimo, rotura de
stocks, identificando las variables que intervienen en su calculo. CE5.5 Interpretar y
cumplimentar la documentacion utilizada para el aprovisionamiento interno de productos,
utensiliosy lenceria. CE5.6  En supuestos practicos, debidamente caracterizados, realizar
el mantenimiento y reposicion de productos, utensilios y lenceria, cumpliendo con los
stocks prefijados y controlando la caducidad de las existencias. CE5.7 En supuestos
practicos, debidamente caracterizados, comunicar las anomalias surgidas y detectadas a
lo largo del proceso de almacenamiento y proceder a la retirada de los productos afectados,
siguiendo el protocolo de actuacion definido. CE5.8  En supuestos practicos, debidamente
caracterizados, actuar con la responsabilidad y honradez que requiere la participacion en
procesos de recepcion, almacenaje y distribucion de existencias. C6: Reconocer y aplicar
las normas y medidas internas de seguridad, higiene y salud en los procesos de
manipulacion y lavado de ropa sucia. CE6.1 Identificar e interpretar las normas vigentes
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en materia de seguridad, higiene y salud, en particular las que afectan a la manipulacion y
lavado de ropa sucia y a los locales, instalaciones y equipos utilizados. CE6.2 Identificar
y utilizar correctamente las protecciones necesarias en el manejo de ropa sucia, equipos,
magquinas y utensilios (como gafas, guantes y mascarillas), interpretando adecuadamente
la normativa de seguridad e higiene sobre manipulacion de productos y maquinaria.
CE6.3 Identificar los dafos y riesgos que se derivan de una incorrecta utilizacion de la
magquinaria, Utiles y herramientas. CE6.4 En supuestos practicos, debidamente
caracterizados, aplicar los criterios de seguridad y medioambientales en la manipulacion
de los productos quimicos».

Disposicion final tercera. Actualizacién de los certificados de profesionalidad establecidos
en el Real Decreto 1256/2009, de 24 de julio, por el que se establecen dos certificados
de profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y Turismo que se incluyen en el
Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad.

Conforme a lo establecido en el articulo 7 del Real Decreto 34/2008, de 18 de enero,
se procede a la actualizacién de los certificados de profesionalidad establecidos en el Real
Decreto 1256/2009, de 24 de julio, por el que se establecen dos certificados de
profesionalidad de la familia profesional Hosteleria y Turismo que se incluyen en el
Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad, en los términos siguientes:

Uno. Se modifica el certificado de profesionalidad establecido como «anexo |
Servicios de bar y cafeteria», sustituyendo en la titulacién requerida del médulo «MF1047_2
Bebidasy», del apartado IV Prescripcion de los formadores, por la que aparece en el anexo
V de este real decreto. Se incluye en los mdédulos «MF1046 Técnicas de servicio de
alimentos y bebidas en barray mesa», «MF1048 Servicio de vinos» y «MF1049 Elaboracion
y exposicién de comidas en el bar-cafeteria». la titulacion de «Licenciado en biologia,
Grado en biologia u otros titulos equivalentes». Se sustituye en la titulacion requerida del
moédulo «MF1051_2 Inglés profesional para servicios de restauracion», del apartado IV
Prescripcion de los formadores, por la que aparece en el anexo V de este real decreto.

Dos. Se modifica el certificado de profesionalidad establecido como «anexo Il Servicio
en restaurantey, incluyendo en la titulacion requerida de los modulos «MF1052_2 Servicio
en Restaurante», «MF1048_2 Servicio de Vinos» y «MF1054_2: Servicios especiales en
restauracion», del apartado IV Prescripcion de los formadores, la titulacion de «Licenciado
en biologia, Grado en biologia u otros titulos equivalentes». Se sustituye en la titulacion
requerida del modulo «MF1051_2 Inglés profesional para servicios de restauracién», del
apartado IV Prescripcién de los formadores, por la que aparece en el anexo V de este real
decreto.

Disposicién final cuarta. Desarrollo normativo.

Se autoriza al Ministro de Trabajo e Inmigracion para dictar cuantas disposiciones
sean precisas para el desarrollo de este real decreto.

Disposicion final quinta. Entrada en vigor.

El presente real decreto entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el
«Boletin Oficial del Estado».

Dado en Madrid, el 13 de mayo de 2011.
JUAN CARLOS R.

El Ministro de Trabajo e Inmigracién,
VALERIANO GOMEZ SANCHEZ
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|. Disposiciones generales

MINISTERIO DETRABAJO
E INMIGRACION

REAL DECRETO 1376/2008, de 1 de agosto, por
el que se establecen diez certificados de profe-
sionalidad de la familia profesional Hosteleria
y turismo que se incluyen en el Repertorio
Nacional de certificados de profesionalidad.

14642

La Ley 56/2003, de 16 de diciembre, de Empleo, esta-
blece en su articulo 3 que corresponde al Gobierno, a
propuesta del Ministerio de Trabajo y Asuntos Sociales, y
previo informe de este Ministerio a la Conferencia Secto-
rial de Asuntos Laborales, la elaboracién y aprobaciéon de
las disposiciones reglamentarias en relacion con, entre
otras, la formacion profesional ocupacional y continua en
el &mbito estatal, asi como el desarrollo de dicha ordena-
cién; asimismo, senala en su articulo 25.2, que los progra-
mas de formacion ocupacional y continua se desarrolla-
ran de acuerdo con lo establecido en dicha ley, asi como
en la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio, de las Cualifica-
ciones y de la Formacién Profesional y en las normas que
se dicten para su aplicacion. Tras la entrada en vigor del
Real Decreto 395/2007, de 23 de marzo, por el que se
regula el subsistema de formacion para el empleo, las dos
modalidades de formacion profesional en el ambito labo-
ral —la formacion ocupacional y la continua— han que-
dado integradas en el subsistema de formacion profesio-
nal para el empleo.

Por su parte, la Ley Organica 5/2002, de 19 de junio,
tiene como finalidad la creacion de un Sistema Nacional
de Cualificaciones y Formacion Profesional entendido
como el conjunto de instrumentos y acciones necesarios
para promover y desarrollar la integracion de las ofertas
de formacién profesional y la evaluacion y acreditacion
de las competencias profesionales. Instrumentos princi-
pales de ese Sistema son el Catdlogo Nacional de las
Cualificaciones Profesionales y el procedimiento de reco-
nocimiento, evaluacion, acreditacion y registro de las
mismas. En su articulo 8, la Ley Organica 5/2002, de 19 de
junio, establece que los certificados de profesionalidad
acreditan las cualificaciones profesionales de quienes los
han obtenido y que seran expedidos por la Administra-
cién competente, con caracter oficial y validez en todo el
territorio nacional. Ademas, en su articulo 10.1, indica que
la Administracion General del Estado, de conformidad
con lo que se establece en el articulo 149.1.30.? y 7.2 de la
Constituciéon y previa consulta al Consejo General de la
Formacién Profesional, determinara los titulos y los certi-
ficados de profesionalidad, que constituiran las ofertas de
formacién profesional referidas al Catalogo Nacional de
Cualificaciones Profesionales.

El Catalogo Nacional de las Cualificaciones Profesiona-
les, segun el articulo 3.3 del Real Decreto 1128/2003, de 5 de
septiembre, por el que se regula el Catalogo Nacional de las
Cualificaciones Profesionales, en la redaccion dada al
mismo por el Real Decreto 1416/2005, de 25 de noviembre,
constituye la base para elaborar la oferta formativa condu-
cente a la obtencidn de los titulos de formacion profesional
y de los certificados de profesionalidad y la oferta formativa
modular y acumulable asociada a una unidad de competen-
cia, asi como de otras ofertas formativas adaptadas a colec-
tivos con necesidades especificas. De acuerdo con lo esta-
blecido en el articulo 8.5 del mismo real decreto, la oferta
formativa de los certificados de profesionalidad se ajustara
alos indicadores y requisitos minimos de calidad que garan-
ticen los aspectos fundamentales de un sistema integrado
de formacidn, que se establezcan de mutuo acuerdo entre
las Administraciones educativa y laboral, previa consulta al
Consejo General de Formacion Profesional.

El Real Decreto 34/2008, de 18 de enero, por el que se
regulan los certificados de profesionalidad, ha actuali-
zado, en consonancia con la normativa mencionada, la
regulacion de los certificados que se establecia en el ante-
rior Real Decreto 1506/2003, de 28 de noviembre, por el
que se establecen las directrices de los certificados de
profesionalidad, que ha sido derogado.

En dicho Real Decreto 34/2008, se define la estructura
y contenido de los certificados de profesionalidad, a partir
del Catalogo Nacional de las Cualificaciones Profesiona-
les y de las directrices fijadas por la Union Europea, y se
establece que el Servicio Publico de Empleo Estatal, con
la colaboracién de los Centros de Referencia Nacional,
elaborara y actualizarad los certificados de profesionali-
dad, que seran aprobados por real decreto.

En este marco regulador procede que el Gobierno esta-
blezca diez certificados de profesionalidad de la familia pro-
fesional de Hosteleria y turismo de las areas profesionales
de Alojamiento, Restauracion y turismo que se incorporaran
al Repertorio Nacional de certificados de profesionalidad
por niveles de cualificacion profesional atendiendo a la
competencia profesional requerida por las actividades pro-
ductivas, tal y como se recoge en el articulo 4.4 y en el
anexo Il del Real Decreto 1128/2003, anteriormente citado.

Con la entrada en vigor del presente real decreto,
cinco de los nuevos certificados de profesionalidad que
en el mismo se establecen sustituyen a sus antecedentes:
Real Decreto 303/1996, de 23 de febrero, por el que se
establece el certificado de profesionalidad de la ocupa-
cién Camarera/o de pisos, Real Decreto 301/1996, de 23 de
febrero, por el que se establece el certificado de profesio-
nalidad de la ocupacion Cocinero/a, Real Decreto 305/1996,
de 23 de febrero, por el que se establece el certificado de
profesionalidad de la ocupacién Recepcionista de hotel,
Real Decreto 304/1996, de 23 de febrero, por el que se
establece el certificado de profesionalidad de la ocupa-
cion Gobernanta/e de hotel, y Real Decreto 300/1996,
de 23 de febrero, por el que se establece el certificado de
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profesionalidad de la ocupacién Empleado de agencias
de viajes, que, en consecuencia, quedan derogados.

En el proceso de elaboracién de este real decreto ha
emitido informe el Consejo General de la Formacion Pro-
fesional y ha sido informada la Conferencia Sectorial de
Asuntos Laborales.

En su virtud, a propuesta del Ministro de Trabajo e
Inmigracion y previa deliberacion del Consejo de Minis-
tros en su reunién del dia 1 de agosto de 2008,

DISPONGO:
Articulo 1. Objeto y ambito de aplicacion.

Este real decreto tiene por objeto establecer diez certi-
ficados de profesionalidad de la familia profesional de
Hosteleria y turismo que se incluyen en el Repertorio
Nacional de certificados de profesionalidad, regulado por
el Real Decreto 34/2008, de 18 de enero, por el que se
regulan los certificados de profesionalidad.

Dichos certificados de profesionalidad tienen caracter
oficial y validez en todo el territorio nacional y no consti-
tuyen una regulacion del ejercicio profesional.

Articulo 2. Certificados de profesionalidad que se esta-
blecen.

Los certificados de profesionalidad que se establecen
corresponden a la familia profesional de Hosteleria y
Turismo y son los que a continuacion se relacionan, cuyas
especificaciones se describen en los anexos que se indican:

Familia profesional: Hosteleria y Turismo.

Anexo |. Operaciones bésicas de cocina. Nivel 1.

Anexo Il. Operaciones basicas de restaurante y bar.
Nivel 1.

Anexo lll. Operaciones basicas de pisos en alojamien-
tos. Nivel 1.

Anexo IV. Operaciones basicas de catering. Nivel 1.

Anexo V. Cocina. Nivel 2.

Anexo VI. Recepcion en alojamientos. Nivel 3.

Anexo VII. Gestidon de pisos y limpieza de alojamien-
tos. Nivel 3.

Anexo VIII. Venta de productos y servicios turisticos.
Nivel 3.

Anexo IX. Promocién turistica local e informacién al
visitante. Nivel 3.

Anexo X. Creacién y gestion de viajes combinados y
eventos. Nivel 3.

Articulo 3. Estructura y contenido.

1. El contenido de cada certificado de profesionali-
dad responde a la estructura establecida en los apartados
siguientes:

a) En el apartado I: Identificacion del certificado de
profesionalidad.

b) En el apartado Il: Perfil profesional del certificado
de profesionalidad.

c) En el apartado lll: Formacion del certificado de
profesionalidad.

d) En el apartado IV: Prescripciones de los formadores.

e) En el apartadoV: Requisitos minimos de espacios,
instalaciones y equipamientos.

Articulo 4. Acceso a la formacion de los certificados de
profesionalidad.

1. Para acceder a la formacion de los modulos for-
mativos de los certificados de profesionalidad de los nive-
les de cualificacién profesional 2 y 3 debera verificarse
que el alumno posee las competencias clave suficientes

en los ambitos establecidos en los criterios de acceso de
los alumnos, para cada uno de los moédulos formativos.
En el caso de que esta formacion se imparta total o par-
cialmente a distancia, se debera verificar que el alumno
posee el nivel de competencia digital suficiente para cur-
sar con aprovechamiento dicha formacion.

2. Estas competencias se podran demostrar a través
de la superacion de las pruebas que organice la adminis-
tracion publica competente en las que se evaluara al can-
didato en cada uno de los ambitos y niveles establecidos
en los criterios de acceso.

3. Las administraciones publicas competentes convo-
caran las mencionadas pruebas vy facilitaran, en su caso, la
formacion minima necesaria para la adquisicion de aquellas
competencias clave suficientes para el aprovechamiento de
la formacion de los certificados de profesionalidad.

4. Estaran exentos de la realizacién de estas pruebas:

a) Quienes estén en posesion de un certificado de
profesionalidad del mismo nivel del médulo o médulos
formativos y/o del certificado de profesionalidad al que
desean acceder.

b) Quienes deseen acceder a un certificado de profe-
sionalidad de nivel 3y estén en posesidon de un certificado
de profesionalidad de nivel 2 de la misma familia y area
profesional.

c) Quienes deseen acceder a un certificado de profe-
sionalidad de nivel 2 y estén en posesién de un certificado
de profesionalidad de nivel 1 de la misma familia y area
profesional.

d) Quienes cumplan el requisito académico de
acceso a los ciclos formativos de grado medio para los
certificados de profesionalidad de nivel 2 y a los ciclos
formativos de grado superior para los niveles 3, o bien
hayan superado las correspondientes pruebas de acceso
reguladas por las administraciones educativas.

e) Quienes tengan superada la prueba de acceso a la
universidad para mayores de 25 anos.

Articulo 5. Mddulo de formacion practica en centros de
trabajo.

1. El médulo de formacién practica en centros de tra-
bajo se realizard preferentemente una vez superados el
resto de los moédulos formativos de cada certificado de pro-
fesionalidad, si bien también podra desarrollarse simulta-
neamente a la realizacion de aquéllos. En ninguin caso se
podra programar este médulo de forma independiente.

2. La realizacion de este modulo se articulara a tra-
vés de convenios o acuerdos entre los centros formativos
y los centros de trabajo.

3. El tutor del médulo de formacién practica en cen-
tros de trabajo, designado por el centro formativo de
entre los formadores del certificado de profesionalidad,
sera el responsable de acordar el programa formativo con
la empresa y de realizar, junto con el tutor designado por
la empresa, el seguimiento y la evaluacion de los alum-
nos. A tal fin el programa formativo incluira criterios de
evaluacion, observables y medibles.

4. Estaran exentos de realizar este médulo los alum-
nos de los programas de formacion en alternancia con el
empleo, en el area del correspondiente certificado, asi
como quienes acrediten una experiencia laboral de al
menos tres meses, que se corresponda con las capacida-
des recogidas en el citado modulo del certificado de pro-
fesionalidad. Las solicitudes de exencion de este modulo
por su correspondencia con la practica laboral se realiza-
ran de acuerdo con lo regulado por las administraciones
laborales competentes, que expedirdn un certificado de
exencion del mismo.

5. La experiencia laboral a que se refiere el apar-
tado anterior se acreditara mediante la certificacion de
la empresa donde se haya adquirido la experiencia
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laboral, en la que conste especificamente la duracién
del contrato, la actividad desarrollada y el periodo de
tiempo en el que se ha realizado dicha actividad. En el
caso de trabajadores por cuenta propia, se exigira la
certificacion de alta en el censo de obligados tributa-
rios, con una antigiedad minima de tres meses, asi
como una declaracién del interesado de las actividades
mas representativas.

Articulo 6. Formadores.

1. Las prescripciones sobre formacion y experiencia
profesional para la imparticion de los certificados de pro-
fesionalidad son las recogidas en el apartado IV de cada
certificado de profesionalidad y se deben cumplir tanto en
la modalidad presencial como a distancia.

2. De acuerdo con lo establecido en el articulo 13.3
del Real Decreto 34/2008, de 18 de enero, podran ser con-
tratados como expertos para impartir determinados
modulos formativos que se especifican en el apartado IV
de cada uno de los anexos de los certificados de profesio-
nalidad, los profesionales cualificados con experiencia
profesional en el &mbito de la unidad de competencia a la
que esta asociado el modulo.

3. Para acreditar la competencia docente requerida,
el formador o experto debera estar en posesion del certi-
ficado de profesionalidad de Formador ocupacional o
formacién equivalente en metodologia didactica de for-
macién profesional para adultos.

Del requisito establecido en el parrafo anterior esta-
ran exentos:

a) Quienes estén en posesion de las titulaciones de
licenciado en Pedagogia o de Maestro en todas sus espe-
cialidades

b) Quienes posean el titulo de Especializacion didac-
tica expedido por el Ministerio de Educacién y Ciencia o
equivalente.

c) Quienes acrediten una experiencia docente con-
trastada de al menos 600 horas en los ultimos siete anos
en formacién profesional para el empleo o del sistema
educativo.

4. Los formadores que impartan formacion a distan-
cia deberan contar con formacion y experiencia en esta
modalidad, en el uso de las tecnologias de la informacion
y la comunicacién, asi como reunir los requisitos especifi-
cos que se establecen para cada certificado de profesio-
nalidad. A tal fin, las autoridades competentes desarrolla-
ran programasy actuaciones especificas parala formacién
de estos formadores.

Articulo 7. Contratos para la formacion.

1. La formacion tedrica de los contratos para la for-
macion podra realizarse a distancia hasta el maximo de
horas susceptibles de desarrollarse en esta modalidad
que se establece, para cada modulo formativo, en el certi-
ficado de profesionalidad.

2. La formacién de los modulos formativos que no
se desarrolle a distancia podra realizarse en el puesto de
trabajo o en procesos formativos presenciales.

Articulo 8. Formacion a distancia.

1. Cuando el médulo formativo incluya formacion a
distancia, ésta debera realizarse con soportes didacticos
autorizados por la administracién laboral competente que
permitan un proceso de aprendizaje sistematizado para el
participante, y necesariamente sera complementado con
asistencia tutorial.

2. La formacién de los mdédulos formativos imparti-
dos mediante la modalidad a distancia se organizara en
grupos de 25 participantes como maximo.

3. Los médulos formativos que, en su totalidad, se
desarrollen a distancia requeriran la realizacién de, al
menos, una prueba final de caracter presencial.

Articulo 9. Centros autorizados para su imparticion.

1. Los centros y entidades de formacion que impar-
tan formacion conducente a la obtencion de un certificado
de profesionalidad deberan cumplir con las prescripcio-
nes de los formadores y los requisitos minimos de espa-
cios, instalaciones y equipamiento establecidos en cada
uno de los médulos formativos que constituyen el certifi-
cado de profesionalidad.

2. Los centros que impartan exclusivamente la forma-
cion tedrica de los contratos para la formacion estaran exen-
tos de cumplir los requisitos sobre espacios, instalaciones y
equipamiento, establecidos en el apartado anterior.

Articulo 10. Correspondencia con los titulos de forma-
cion profesional.

La acreditacién de unidades de competencia obtenidas a
través de la superacién de los médulos profesionales de los
titulos de formacion profesional surtiran los efectos de exen-
cion del médulo o modulos formativos de los certificados de
profesionalidad asociados a dichas unidades de competen-
cia establecidos en el presente real decreto.

Disposiciéon adicional primera. Nivel del certificado de pro-
fesionalidad en el marco europeo de cualificaciones.

Una vez que se establezca la relacion entre el marco
nacional de cualificaciones y el marco europeo de cualifi-
caciones, se determinara el nivel correspondiente de los
certificados de profesionalidad establecidos en este real
decreto dentro del marco europeo de cualificaciones.

Disposicién adicional segunda. Equivalencias con certi-
ficados de profesionalidad anteriores.

Se declara la equivalencia a todos los efectos de los
siguientes certificados de profesionalidad:

Certificados de profesionalidad que se Certificados de profesionalidad
derogan equivalentes

Real Decreto 305/1996, por el | Recepcion en alojamientos.
que se establece el certifi-
cado de profesionalidad de
la ocupacién de Recepcio-
nista de hotel.

Real Decreto 304/1996, por el | Gestidn de pisos y limpieza
que se establece el certifi-| de alojamientos.
cado de profesionalidad de
la ocupacion de Gober
nanta/e de hotel.

Real Decreto 303/1996, por el|Operaciones basicas de
que se establece el certificado| pisos en alojamientos.
de profesionalidad de la ocu-
pacion de Camarera de pisos.

Real Decreto 300/1996, por el | Venta de productos y servi-
que se establece el certifi-| cios turisticos.
cado de profesionalidad de
la ocupacion de Empleado
de agencia de viajes.
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Certificados de profesionalidad que se Certificados de profesionalidad
derogan equivalentes

Real Decreto 301/1996, por el |Cocina.
que se establece el certifi-
cado de profesionalidad de
la ocupacién de Cocinero/a.

Disposicién transitoria primera. Modificacion de planes
de formacion y acciones formativas.

En los planes de formacion y en las acciones formativas
que ya estén aprobados, en virtud de la OrdenTAS/718/2008,
de 7 de marzo, por la que se desarrolla el Real
Decreto 395/2007, de 23 de marzo, por el que se regula el
subsistema de formaciéon para el empleo, en materia de
formacion de oferta y se establecen las bases reguladoras
para la concesién de subvenciones publicas destinadas a
su financiacion, en la fecha de entrada en vigor de este
real decreto, que incluyan formacion asociada a uno de
los certificados de profesionalidad que ahora se derogan,
se podra sustituir dicha formacién por la que esté aso-
ciada al nuevo certificado de profesionalidad declarado
equivalente en la disposiciéon adicional segunda, previa
autorizacion de la Administracion que lo aprobo y siem-
pre que se cumplan las prescripciones de los formadores
y los requisitos minimos de espacios, instalaciones y
equipamientos establecidos en el certificado.

Disposicion transitoria segunda. Baja en el fichero de
especialidades.

Las especialidades correspondientes a los certificados
de profesionalidad derogados causaran baja en el fichero
de especialidades a partir de los nueve meses posteriores
a la entrada en vigor de este real decreto.

Disposicién transitoria tercera. Solicitud de expedicion
de los certificados de profesionalidad derogados.

1. Las personas que, segun lo dispuesto en la dispo-
sicion transitoria primera del Real Decreto 34/2008, de 18
de enero, hayan completado con evaluacién positiva la
formacion asociada a uno de los certificados de profesio-
nalidad de los que aqui se derogan, durante la vigencia de
los mismos, dispondran de un plazo de un ano para soli-
citar su expedicion, a contar desde la entrada en vigor del
presente real decreto.

2. También podran solicitar la expedicion, en el plazo
de un ano desde la finalizacidon con evaluacion positiva de
la formacion de dichos certificados de profesionalidad:

a) Las personas que, habiendo realizado parte de
aquella formacion durante la vigencia del real decreto que
ahora se deroga, completen la misma después de su
derogacion.

b) Las personas que realicen la formacion de estos
certificados de profesionalidad bajo los planes de forma-
cion y las acciones formativas que ya estén aprobados en

la fecha de entrada en vigor de este real decreto, en virtud
de la OrdenTAS 718/2008, de 7 de marzo.

Disposicién derogatoria Unica. Derogacion normativa.

Quedan derogados el Real Decreto 303/1996, de 23 de
febrero, por el que se establece el certificado de profesio-
nalidad de la ocupaciéon Camarera/o de pisos, Real
Decreto 301/1996, de 23 de febrero, por el que se esta-
blece el certificado de profesionalidad de la ocupacién
Cocinero/a, Real Decreto 305/1996, de 23 de febrero, por el
que se establece el certificado de profesionalidad de la
ocupacion Recepcionista de hotel, Real Decreto 304/1996,
de 23 de febrero por el que se establece el certificado de
profesionalidad de la ocupacion Gobernanta/e de hotel,
y Real Decreto 300/1996, de 23 de febrero, por el que se
establece el certificado de profesionalidad de la ocupa-
cion Empleado de agencias de viajes.

Disposicién final primera. Titulo competencial.

El presente real decreto se dicta en virtud de las compe-
tencias que se atribuyen al Estado en el articulo 149.1. 1.7, 7.2
y 30.7 de la Constitucion Espafnola, que atribuye al Estado
la competencia exclusiva para la regulacion de las condi-
ciones basicas que garanticen la igualdad de todos los
espanoles en el ejercicio de los derechos y en el cumpli-
miento de los deberes constitucionales; la legislacién
laboral; y la regulacion de las condiciones de obtencion,
expedicion y homologacién de titulos académicos y pro-
fesionales y normas basicas para el desarrollo del
articulo 287 de la Constitucién, a fin de garantizar el
cumplimiento de las obligaciones de los poderes publi-
cos en esta materia, y al amparo de lo establecido en
los articulos 8, 10.1 y 11.1, disposicion adicional cuarta
y disposicién final tercera de la Ley Organica 5/2002, de
19 de junio, de las Cualificaciones y de la Formacion
Profesional.

Disposicién final segunda. Desarrollo normativo.

Se autoriza al Ministro de Trabajo e Inmigracion para
dictar cuantas disposiciones sean precisas para el desa-
rrollo de este real decreto.

Disposicion final tercera. Entrada en vigor.

El presente real decreto entrard en vigor el dia
siguiente al de su publicacion en el «Boletin Oficial del
Estado».

Dado en Palma de Mallorca, el 1 de agosto de 2008.
JUAN CARLOS R.

El Ministro de Trabajo e Inmigracion,

CELESTINO CORBACHO CHAVES



Espacio Formativo Equipamiento

El bar requiere de:

- Una barra o mostrador con botelleros (frigorificos).

- Fregadero.

- Sotobanco, con frigorifico que sirva para soporte de
cafetera.

- Estanterias para la colocacién de bebidas.

- Frigorifico botellero.

- Cafetera express.

- Molinillo y dosificador de café.

Plancha.
:)'::Ier de restaurante y Tostadora.
- Termo para leche.
(Area de bar) - Licuadora.
- Batidora.
- Exprimidor.

- Productora o de hielo.

- Picadora de hielo.

- Lavavajillas, lavavasos.

- Microondas.

- Mesas y sillas para salén y terraza.
- Taburetes para barra de bar.

Almacén Estanterias.

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban
diferenciarse necesariamente mediante cerramientos.

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial e
higiénico sanitaria correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad universal y
seguridad de los participantes.

El nimero de unidades que se deben disponer de los utensilios, maquinas y
herramientas que se especifican en el equipamiento de los espacios formativos, sera el
suficiente para un minimo de 15 alumnos y debera incrementarse, en su caso, para
atender a numero superior.

En el caso de que la formacion se dirija a personas con discapaciad se realizaran las
adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones de
igualdad.

ANEXO il

IDENTIFICACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

Denominacion: Operaciones basicas de pisos en alojamientos
Cédigo: HOTA0108

Familia Profesional: Hosteleria y turismo

Nivel de cualificacion profesional: 1

Cualificacion profesional de referencia:

HOT222_1: Operaciones basicas de pisos en alojamientos (RD 1228/2006 de 27 de
octubre)

Relacion de unidades de competencia que configuran el certificado de
profesionalidad:

UCO0706_1 Preparar y poner a punto habitaciones, zonas nobles y areas comunes.
UCO0707_1Realizar las actividades de lavado de ropa propias de establecimientos de
alojamiento.

UCO0708_1 Realizar las actividades de planchado y arreglo de ropa, propias de
establecimientos de alojamiento.

Competencia general:

Realizar la limpieza y puesta a punto de habitaciones, zonas nobles y areas comunes,
asi como lavar, planchar y arreglar la ropa del establecimiento y de los usuarios en
distintos tipos de alojamientos, consiguiendo la calidad y aplicando las normas de
seguridad e higiene establecidas en el sector profesional correspondiente.

Entorno Profesional:

Ambito profesional:

Desarrolla su actividad profesional en todo tipo de hoteles y en otros alojamientos
turisticos tales como balnearios, apartamentos turisticos, ciudades de vacaciones o
establecimientos de turismo rural. También puede desarrollar su actividad en
alojamientos no turisticos tales como centros sanitarios, residencias de estudiantes,
residencias para la tercera edad. Realiza sus funciones bajo la dependencia del superior
jerarquico encargado de la seccién, departamento o area correspondiente.

Sectores productivos:

Ejerce su actividad, fundamentalmente, en el sector de la hosteleria y, especialmente, en
el subsector de alojamiento turistico, aunque también puede ubicarse en sectores tales
como el educativo, el sanitario o el de servicios sociales, en cuyo marco se engloban
determinados tipos de alojamientos no turisticos.

Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

9121.008.3 Camarera de pisos (hosteleria).
9121.007.2 Mozo de habitacién o valet.
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Auxiliar de pisos y limpieza.
Auxiliar de lavanderia y lenceria en establecimientos de alojamiento.

Duracion de la formacion asociada: 380 horas
Relaciéon de médulos formativos y de unidades formativas:

MFQ706_1: Arreglo de habitaciones y zonas comunes en alojamientos. (120 horas)

o UF0038: Aprovisionamiento y organizacion del office en alojamientos. (30 horas)

e UFO0039: Limpieza y puesta a punto de pisos y zonas comunes en alojamientos. (60
horas)

e UF0040: Atencion al cliente en la limpieza de pisos en alojamientos. (30 horas).

MFO0707_1: Lavado de ropa en alojamientos. (90 horas).

MF0708_1: Planchado y arreglo de ropa en alojamientos. (90 horas)

MPO0011: Médulo de practicas profesionales no laborales de Operaciones basicas de
pisos en alojamientos. (80 horas)

PERFIL PROFESIONAL DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
Unidad de competencia 1

Denominacién: PREPARAR Y PONER A PUNTO HABITACIONES, ZONAS NOBLES Y
AREAS COMUNES

Nivel: 1
Codigo: UC0706_1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Efectuar el aprovisionamiento interno necesario para la limpieza, preparacion y
disposicién de habitaciones, zonas nobles y areas comunes, en funcién de las
necesidades del servicio.
CR1.1 El plan de trabajo establecido se cumple de acuerdo con las instrucciones
recibidas.
CR1.2 Los vales o documentos similares, para el aprovisionamiento interno, se
cumplimentan siguiendo instrucciones previas.
CR1.3 El acopio de medios y productos se realiza con criterios de racionalidad.
CR1.4 Los productos se disponen en el carro teniendo en cuenta:
- Caracteristicas del carro,
- Caracteristicas de los productos,
- Factores de riesgo,
- Secuencia de las tareas,
- Criterios de racionalizacion que facilitan su aprovisionamiento y distribucion.
CR1.5 Se informa con prontitud al responsable sobre las disfunciones o anomalias
observadas, notificando las bajas por mal estado o rotura.
CR1.6 La calidad de los resultados obtenidos se controla conforme a los criterios
establecidos.

RP2: Realizar las operaciones previas a la limpieza, siguiendo instrucciones y aplicando
las normas de seguridad e higiene.
CR2.1 La planificacion del trabajo diario se realiza atendiendo a la informacion

suministrada por los superiores sobre el estado de las areas, el parte de ocupacion
y la orden de trabajo.

CR2.2 El estado de la habitacion y de sus instalaciones se verifica antes de
proceder a su limpieza.

CR2.3 Las operaciones de desmontaje y ventilacion previas a la limpieza, se
realizan siguiendo los procedimientos establecidos.

CR2.4 La ropa que el cliente o usuario ha dispuesto para su limpieza, se recoge de
acuerdo con el procedimiento establecido y aplicando las normas de higiene
correspondientes.

CR2.5 Los objetos olvidados por el cliente o usuario se recogen y entregan al
personal o departamento responsable, para su custodia y posterior devolucion.
CR2.6 Las disfunciones o anomalias detectadas se corrigen, en aquellas
situaciones de su responsabilidad, informando en cualquier caso, con prontitud y
mediante la via establecida, al responsable correspondiente.

CR2.7 La calidad de los resultados obtenidos se controla conforme a los criterios
establecidos.

RP3: Realizar las operaciones de limpieza y reposicion, siguiendo instrucciones y

aplicando las normas medioambientales y de seguridad e higiene.
CR3.1 La limpieza, desinfeccién y embellecimiento de superficies, se realizan
utilizando los productos adecuados segun la naturaleza, caracteristicas y acabado
de las mismas, aplicando la proporcion idénea en cada caso y teniendo en cuenta
su posible toxicidad y la posibilidad de contaminacion medioambiental.
CR.3.2 El desarrollo de las tareas se lleva a cabo utilizando la ropa de trabajo
establecida y las prendas de proteccion requeridas en cada caso, teniendo en
cuenta las caracteristicas de los productos.
CR3.3 La maquinaria se utiliza cumpliendo las instrucciones de uso, aplicando
criterios de racionalidad, normativa de seguridad y medioambiental, y respetando el
descanso de los clientes, pacientes o usuarios en general.
CR3.4 El cambio de la ropa de cama y bafio se realiza siguiendo los criterios y
normas de higiene establecidos, y cuidando la presentacion, sentido estético y
buen gusto.
CR3.5 La reposiciébn en las habitaciones de los productos de acogida y
documentos, se realiza segun las normas establecidas.
CR3.6 La presentacion de la habitacion ya dispuesta se realiza respetando las
normas establecidas, graduando la iluminacién y temperatura idéneas y cuidando
los detalles de decoracion con sentido estético y de ahorro energético.
CR3.7 Las peticiones realizadas por parte de los clientes o usuarios se atienden
con prontitud, diligencia y amabilidad.
CR3.8 La limpieza y mantenimiento de los equipos y utillaje empleados se realizan,
cumpliendo las especificaciones técnicas y respetando la periodicidad requerida en
cada caso para su correcta conservacion.
CR3.9 Los criterios del establecimiento relativos a la presencia de personal ajeno al
mismo se aplican.
CR3.10 Las disfunciones o anomalias detectadas se corrigen en aquellas
situaciones de su responsabilidad, informando en todos los casos, con prontitud y
mediante la via establecida, al responsable correspondiente.
CR3.11 La calidad de los resultados obtenidos se controla conforme a su nivel de
responsabilidad.

RP4: Realizar operaciones de acondicionamiento de equipajes, habitaciones y otras
dependencias siguiendo instrucciones.
CR4.1 La realizacion de equipajes, a peticion del cliente, se ejecuta bajo la
supervisién de un superior.
CR4.2 La preparacion de habitaciones para bloqueos por obra y pintura, se realiza
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siguiendo instrucciones recibidas.
CR4.3 Los salones para actos especificos se montan siguiendo instrucciones de un
superior.

RP5: Limpiar y mantener elementos decorativos, aplicando las técnicas y los criterios

estéticos adecuados bajo supervision.
CR5.1 La limpieza y mantenimiento de elementos de decoracion (cuadros,
porcelanas, marfiles, bronces, tapices u otros), se realiza atendiendo a sus
caracteristicas y normas establecidas, utilizando los productos idoneos en cada
caso.
CR5.2 Los elementos decorativos se colocan segun las normas y criterios estéticos
establecidos, respetando, en su caso, los gustos de los clientes o usuarios.
CR5.3 EIl regado, abonado y limpieza de plantas de interior, asi como el
mantenimiento de floreros, motivos decorativos o centros de mesa se realiza con la
asiduidad y cuidado requeridos en cada caso y aplicando criterios estéticos.
CR5.4 Las composiciones florales o frutales se mantienen en perfecto estado,
retirando aquellos elementos que no se encuentren en las condiciones 6ptimas de
presentacion.
CR5.5 Las composiciones florales o frutales sencillas se realizan teniendo en
cuenta el color, las proporciones y el soporte, aplicando criterios estéticos y
teniendo en cuenta la estacionalidad y festividades.
CR5.6 Las disfunciones o anomalias detectadas se corrigen en aquellas
situaciones de su responsabilidad, informando en todos los casos, con prontitud y
mediante la via establecida, al responsable correspondiente.
CR5.7 La calidad de los resultados obtenidos se controla conforme a su nivel de
responsabilidad y de acuerdo a los criterios establecidos.

RP6: Realizar las operaciones posteriores a la limpieza, comprobando la calidad de los

resultados de acuerdo con los estandares establecidos.
CR6.1 Las operaciones de fin de servicio se realizan segun las normas operativas
del departamento, revisando y repasando el equipo de trabajo y los lugares donde
se ha actuado, dejando el area despejada y depositando en el office todo el
material de limpieza.
CR6.2. La comprobacién de que averias o desperfectos han sido subsanados se
realiza, informando a su superior inmediato del estado de los mismos.
CR®6.3 La lenceria usada se prepara, se cuenta, se anota y se acondiciona para su
envio a lavanderia, segun las normas establecidas.
CR6.4 El carro se recoge y se limpia, guardando los articulos complementarios y
dotaciones sobrantes segin normas establecidas.
CR®6.5 Las llaves y el parte, debidamente cumplimentado, se entregan al superior
correspondiente al finalizar la jornada de trabajo, informando al mismo de las
incidencias surgidas.
CR6.6 Las disfunciones o anomalias detectadas se corrigen en aquellas
situaciones de su responsabilidad, informando en todos los casos, con prontitud y
mediante la via establecida, al responsable correspondiente.
CR6.7 La calidad de los resultados obtenidos se controla conforme a los criterios
establecidos.

RP7: Organizar el office y realizar, bajo supervision, inventarios de existencias y
registros de pérdidas en el area de pisos, siguiendo instrucciones o procedimientos
establecidos.
CR?7.1 El office se organiza, manteniéndolo ordenado y limpio, y llevando el nivel
de stock de enseres, ropas y materiales de acuerdo con los procedimientos
establecidos.
CR7.2 Los inventarios de existencias y registros de pérdidas se realizan y

actualizan con precision y claridad, en las fechas, horarios y tiempos especificados,
de acuerdo con las instrucciones o procedimientos establecidos.

CR7.3 Se cumplimentan los documentos necesarios de modo que el superior
jerarquico pueda verificar los resultados de los controles de inventario.

RP8: Actuar segun las normas de seguridad, higiene y salud, que afecten a su puesto de
trabajo y al proceso, en las condiciones adecuadas para prevenir los riesgos personales
y medioambientales.
CR8.1 Las normas vigentes en la materia y el plan de seguridad e higiene del que
disponga, en su caso, el establecimiento, se respetan y aplican, realizando
acciones preventivas, correctoras y de emergencia y aplicando las medidas
establecidas.
CR8.2 Los riesgos primarios se conocen y se toman las medidas preventivas
establecidas.
CR8.3 Los equipos de proteccién individual y los medios de seguridad se
identifican para cada actuacion, utilizandolos y cuidandolos de forma correcta.
CR8.4 Las zonas de trabajo de su responsabilidad permanecen en condiciones de
limpieza, orden y seguridad.
CR8.5 De las disfunciones y observacién de peligro se informa con prontitud a la
persona responsable.
CR8.6 Los productos quimicos se manipulan con criterios de seguridad, caducidad,
orden de consumo y proteccidbn medioambiental, conforme lo indicado en su
etiqueta.

Contexto profesional

Medios de produccion y/o creacién de servicios

Equipos de limpieza y tratamiento de superficies. Productos de limpieza y de tratamiento
de superficies. Dotacion de lenceria y otra ropa. Productos y atenciones para clientes o
usuarios. Maquinaria y equipos (carros, aspiradoras, enceradoras, basculas, entre otros).
Instalaciones de office con estanterias. Mobiliario de habitaciones. Otros enseres como
camas supletorias, cunas, tablas de cama, escaleras de mano o botiquin.

Productos o resultado del trabajo

Habitaciones, bafios y dependencias comunes adecuadamente limpias y arregladas Y
acondicionadas. Equipajes realizados. Aprovisionamiento interno y carro dispuesto para
su uso. Office organizado, con la dotacién establecida de enseres, ropas y materiales.
Inventarios de existencias y registros de pérdidas propios del area de pisos realizados
bajo supervision. Impresos y partes cumplimentados. Elementos decorativos limpios.
Plantas y flores conservadas y cuidadas. Ornamentacion floral sencilla.

Informacién utilizada o generada

Informacién o manuales sobre el uso y conservacion de equipos, mobiliario, utensilios y
materiales. Manuales de técnicas de limpieza. Normas de uso y aplicacion de los
productos de limpieza. Material documental (6rdenes de trabajo, hojas de pedido de
material, control de consumos, partes de averias). Informacion interna referente a
procesos, procedimientos, métodos y planes de calidad de la empresa. Impresos y
documentacion especificos. Ordenes de trabajo. Normativas higiénico-sanitarias y de
seguridad referidas a locales, instalaciones y utillaje.

Unidad de competencia 2

Denominacién: REALIZAR LAS ACTIVIDADES DE LAVADO DE ROPA PROPIAS DE
ESTABLECIMIENTOS DE ALOJAMIENTO
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Nivel: 1
Cadigo: UC0707_1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacion

RP1: Efectuar el aprovisionamiento interno necesario para la ejecucion de las
operaciones de lavado de ropa, en funcién de las necesidades del servicio.
CR1.1 EIl aprovisionamiento interno de productos y utensilios para el lavado,
suavizado y limpieza de ropa se realiza siguiendo el plan de trabajo establecido o
instrucciones recibidas.
CR1.2 El acopio de productos y utensilios se realiza con criterios de racionalidad,
almacenandolos en lugares apropiados al efecto de acuerdo con sus
caracteristicas hasta su utilizacion.
CR1.3 Los vales o documentos similares para el aprovisionamiento interno se
cumplimentan, siguiendo instrucciones previas.
CR1.4 Las existencias minimas de productos y utensilios se comprueban,
comunicando la cantidad existente a la persona o departamento responsable.

RP2: Disponer las ropas para su lavado, clasificandolas por lotes conforme a

instrucciones.
CR2.1 La ropa, en el momento de su recepcion, se cuenta y se marca, si procede,
con etiquetas de identificacion del cliente o usuario, seccion de procedencia y fecha
de recogida, para evitar pérdidas y errores
CR2.2 Los documentos necesarios para la facturacién de la limpieza y arreglo de
ropa de clientes, se cumplimentan y trasladan al departamento o persona
responsable.
CR2.3 La ropa se revisa, procediendo, en su caso, a la retirada de objetos
olvidados o extrafios que puedan dafiar a la prenda o a la maquina, o provocar
interrupciones en el proceso de lavado, separando la que esta deteriorada o
necesite un tratamiento especial.
CR2.4 La clasificacion de las ropas por lotes se realiza, bajo supervision,
atendiendo a las caracteristicas y recomendaciones descritas en su etiqueta, grado
de suciedad, necesidades especiales de desinfeccion o esterilizacion y, en su caso,
existencia de manchas que precisen seguir procesos de lavado diferentes o
tratamientos especiales para su eliminacion.
CR2.5 La ropa sucia que se considera potencialmente infectada, se manipula
utilizando los equipos de proteccién individual establecidos.
CR2.6 Las caracteristicas de composicién y requerimientos de conservacion de las
ropas se identifican a partir de la interpretaciéon de su etiquetado, respetando en
todo momento las recomendaciones del fabricante para posibilitar, asi, la
reclamacioén al comerciante en caso de deterioro.
CR2.7 Las dudas que puedan surgir en el proceso de clasificacion se consultan al
superior jerarquico correspondiente.
CR2.8 La ropa con carencia de etiquetas se aparta del circuito de lavado,
procediendo de acuerdo con instrucciones precisas del superior jerarquico.

RP3: Lavar, tratar y escurrir las ropas, siguiendo las instrucciones recibidas, de modo
que se garantice el funcionamiento 6ptimo de los medios de produccién y los resultados
preestablecidos.
CR3.1 Las maquinas que se utilicen en las operaciones de lavado y escurrido de
las ropas se preparan, programan, ajustan o reajustan atendiendo a las
caracteristicas del lote o partida, siguiendo instrucciones.
CRS3.2 La dosificacion de productos para el lavado y apresto se realiza siguiendo
instrucciones o criterios establecidos.

CR3.3 Las distintas fases del proceso de lavado, tratamiento con aprestos y
escurrido se desarrollan y controlan de modo que se garantice un Optimo
funcionamiento de los medios de produccion y se le dé a las ropas la limpieza,
higienizacion, esterilizacion, aroma y aspecto requeridos en cada caso.

CR3.4 Se respetan, en el lavado de las ropas delicadas que deban ser lavadas a
mano, en cada caso, las instrucciones técnicas del fabricante y las recibidas de sus
superiores.

CR3.5 El mantenimiento de primer nivel de las maquinas , se realiza segun su
documentacion técnica e instrucciones.

CR3.6 Las contingencias no previstas en el proceso, se comunican
inmediatamente al superior jerarquico y, en caso de ausencia de éste, se adoptan
medidas correctoras sencillas.

CR3.7 Se actua, ante rupturas y anomalias generadas durante el proceso, en el
marco de su responsabilidad, en el minimo plazo de tiempo, informando de ello a
sus superiores y minimizando en lo posible los costes y perjuicios que se deriven.

RP4: Secar y revisar las ropas, siguiendo las instrucciones recibidas, de modo que se
garantice el funcionamiento 6ptimo de los medios de produccién y los resultados
preestablecidos.

CR4.1 Las maquinas utilizadas en las operaciones de secado de las ropas se
preparan, programan, ajustan o reajustan atendiendo a las caracteristicas del lote o
partida, siguiendo instrucciones.

CR4.2 Las distintas fases del proceso de secado se desarrollan y controlan
garantizando el 6ptimo funcionamiento de los medios de produccién y confiriendo a
las ropas el grado de humedad y aspecto requeridos en cada caso.

CR4.3 Las ropas se revisan de manera rigurosa y eficaz, siguiendo criterios de
calidad y en funcion de la normativa del establecimiento, retirando del circuito las
que no superen el control para darles el tratamiento que corresponda.

CR4.4 Las disfunciones o anomalias detectadas se corrigen en aquellas
situaciones de su responsabilidad, informando en todos los casos, con prontitud y
mediante la via establecida, al responsable correspondiente.

CR4.5 El mantenimiento de primer nivel de las maquinas se realiza segun su
documentacion técnica e instrucciones. CR4.6 Se actla, ante rupturas y anomalias
generadas durante el proceso, en el marco de su responsabilidad, en el minimo
plazo de tiempo, informando de ello a sus superiores y minimizando en lo posible
los costes y perjuicios que se deriven.

RP5: Participar en el control y mantenimiento efectivo del almacén de productos de
lenceria, favoreciendo su uso, atendiendo a criterios de antigliedad y caducidad de los
mismos.

CR5.1 El almacenamiento de productos, materiales, Utiles y herramientas se
efectia de acuerdo con las normas, criterios o procedimientos establecidos.

CR5.2 Las disfunciones o anomalias detectadas se corrigen en aquellas
situaciones de su responsabilidad, informando en cualquier caso, con prontitud y
mediante la via establecida, al responsable correspondiente.

CR5.3 La calidad de los resultados obtenidos se controla conforme a su nivel de
responsabilidad.

RP6: Actuar segun las normas de seguridad, higiene y salud, que afecten a su puesto de
trabajo y al proceso, en las condiciones adecuadas para prevenir los riesgos personales
y medioambientales.

CR®6.1 Las normas vigentes en la materia y el plan de seguridad e higiene del que
disponga, en su caso, el establecimiento, se respetan y aplican, realizando
acciones preventivas, correctoras y de emergencia y aplicando las medidas
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establecidas.

CR6.2 Los riesgos primarios se reconocen y se toman las medidas preventivas
establecidas.

CR6.3 Los equipos de proteccion individual y los medios de seguridad se
identifican para cada actuacion, utilizandolos y cuidandolos de forma correcta.
CR6.4 Las zonas de trabajo de su responsabilidad permanecen en condiciones de
limpieza, orden y seguridad.

CR®6.5 De las disfunciones y observaciéon de peligro se informa con prontitud a la
persona responsable.

CR®6.6 Los productos quimicos se manipulan con criterios de seguridad, caducidad,
orden de consumo y proteccién medioambiental, conforme lo indicado en su
etiqueta.

Contexto profesional

Medios de produccioén y/o creacion de servicios

Maquinaria y equipos especificos para el lavado y secado de ropa como lavadoras,
centrifugadoras y secadoras. Utiles y herramientas: carros, cubos, basculas, marcadores
de ropa sucia y ficheros, entre otros. Almacenes. Productos para el lavado, limpieza y
apresto de tejidos como detergentes, suavizantes, almidones, quitamanchas,
blanqueadores y neutralizantes industriales.

Productos o resultado del trabajo

Aprovisionamiento interno. Instalaciones, maquinaria, equipos y productos dispuestos
para su uso. Impresos y partes de incidencias cumplimentados. Ropa lavada y secada.
Aplicacién de sistemas de organizacién éptimos. Uso de la maquinaria bajo criterios de
control de consumos, principalmente energéticos.

Informacion utilizada o generada

Manuales o instrucciones de funcionamiento, limpieza y conservacion de la maquinaria.
Manuales de técnicas de limpieza. Normas de uso, aplicacién y toxicidad de los
productos quimicos utilizados en el lavado, blanqueado y secado de la ropa. Normativa
higiénico-sanitaria. Planes de mantenimiento de maquinaria e instalaciones. Planes de
emergencia. Informacioén interna relativa a procesos, procedimientos, métodos y planes
de calidad en la empresa. Documentacién especifica e impresos adecuados a las
caracteristicas de los establecimientos, como 6rdenes de trabajo, hojas de pedido de
material y de control de consumos.

Unidad de competencia 3

Denominacién: REALIZAR LAS ACTIVIDADES DE PLANCHADO Y ARREGLO DE
ROPA, PROPIAS DE ESTABLECIMIENTOS DE ALOJAMIENTO

Nivel: 1
Codigo: UC0708_1

Realizaciones profesionales y criterios de realizacién

RP1: Efectuar el aprovisionamiento interno necesario de productos y utensilios para su
utilizacion en las operaciones de planchado y reparacién de ropa, en funcion de las
necesidades del servicio.
CR1.1 El aprovisionamiento interno de productos y utensilios para las reparaciones
de costura y manchas y para el planchado de ropa se realiza siguiendo el plan de
trabajo establecido o instrucciones recibidas.

CR1.2 El acopio de productos y utensilios se realiza con criterios de racionalidad,
almacenandolos en lugares apropiados al efecto de acuerdo con sus
caracteristicas hasta su utilizacion.

CR1.3 Los vales o documentos similares para el aprovisionamiento interno, se
cumplimentan siguiendo instrucciones previas.

CR1.4 Las existencias minimas de productos y utensilios se comprueban,
comunicando la cantidad existente a la persona o departamento responsable.

RP2: Disponer las ropas para su planchado, clasificandolas por lotes conforme a
instrucciones.
CR2.1 La ropa lavada y secada se clasifica por lotes, bajo supervisiéon, atendiendo
a sus caracteristicas y recomendaciones de planchado descritas en su etiqueta y a
los distintos tipos y procesos de planchado.
CR2.2 Las ropas se revisan de manera rigurosa y eficaz, siguiendo criterios de
calidad y en funcién de la normativa del establecimiento, retirando del circuito las
que no superen el control para darles el tratamiento que corresponda.
CR2.3 Las ropas con manchas se separan del circuito, identificando la naturaleza
de éstas para darles el tratamiento adecuado en cada caso, siguiendo
instrucciones.
CR2.4 Las caracteristicas de composicion y requerimientos de conservacion de las
ropas, se identifican a partir de la interpretacién de su etiquetado, respetando en
todo momento las recomendaciones del fabricante para posibilitar, asi, la
reclamacion al comerciante en caso de deterioro.
CR2.5 Las dudas que puedan surgir en el proceso de clasificacion se consultan al
superior jerarquico correspondiente.
CR2.6 La ropa con carencia de etiquetas se aparta del circuito de planchado,
procediendo de acuerdo con instrucciones precisas del superior jerarquico.

RP3: Planchar y presentar ropas en funcion de sus caracteristicas y de acuerdo con los
estandares establecidos.

CR3.1 Los equipos y maquinas utilizados en las operaciones de planchado,

plegado y, en su caso, embolso de ropa se preparan y programan siguiendo

instrucciones y efectuando, segun los tipos de prendas y la naturaleza, acabado y

caracteristicas de las telas:

- El ajuste y regulacién de la presion,

- Laregulacion de la aspiracion,

- El ajuste de la temperatura,

- Laregulacion del tiempo,

- Laregulacion y dosificado del vapor,

- Laregulacion de los mecanismos de plegadoras y “embolsadoras”.

CR3.2 Las operaciones de planchado se realizan y controlan de modo que se

garantice un 6ptimo funcionamiento de los medios de produccion y flujo de

materiales, y se les dé a las ropas las caracteristicas y presentacion final
requeridas.

CR3.3 Se comprueba sistematicamente, durante todo el proceso, que:

- El posicionamiento de la ropa en la maquina de planchar se realiza conforme a
la estructura del tejido, medida y forma.

- Los acabados finales confieren a las ropas el conformado, las propiedades y el
aspecto (ausencia de brillos y eliminacion de arrugas), segun la calidad
requerida.

- La utilizacién de las maquinas se realiza con precision, eficacia y seguridad.

- El tiempo de realizacién se ajusta a los limites establecidos por el responsable
del departamento.

- La revision de las ropas procesadas se realiza de manera rigurosa y eficaz,
siguiendo los criterios de calidad y normas establecidos, rechazando y
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marcando para su reprocesado las que no superen el control.
CR3.4 La ropa de clientes o usuarios se dispone para su entrega, efectuando los
cargos correspondientes mediante los documentos establecidos.
CR3.5 Las disfunciones o anomalias detectadas se corrigen en aquellas
situaciones de su responsabilidad, informando en todos los casos, con prontitud y
mediante la via establecida, al responsable correspondiente.
CR3.6 La calidad de los resultados obtenidos se controla conforme a su nivel de
responsabilidad.

RP4: Efectuar arreglos simples de costura en las ropas, a mano o a maquina, para
subsanar defectos o rotos que puedan tener, y realizar la confeccién de articulos textiles
sencillos.
CR4.1 La maquinaria, equipos e instalaciones necesarios para realizar las
operaciones de cosido y repaso de las ropas se mantienen en perfecto estado de
funcionamiento, cumpliendo la normativa de seguridad e higiene establecida.
CR4.2 Las acciones propias de pequefios arreglos de costura y reparaciones
textiles se realizan de forma satisfactoria, con especial atenciéon a actividades del
tipo:
- Realizaciéon de costuras a mano o a maquina: de unién, dobladillos o bajos u
otros.
- Adaptacién y cambio de: botones, broches, cremalleras, autoadhesivos, cierres
por contacto u otros.
- Realizacion de zurcidos sencillos.
CR4.3 Los arreglos se realizan utilizando las maquinas o herramientas necesarias
y el material adecuado, respetando las caracteristicas de las ropas y aplicando
criterios estéticos, de acuerdo con las instrucciones recibidas.
CR4.4 Las dudas que puedan surgir ante la complejidad de los arreglos o
importancia de la prenda se consultan al superior jerarquico correspondiente.
CR4.5 La cumplimentacion de vales y documentos acreditativos de la prestacion
del servicio se efectia de forma correcta y responsable, de acuerdo con las
instrucciones fijadas para cada proceso.
CR4.6 La confeccion de ropas sencillas (como picos de cocina, servilletas,
delantales o pafios) se realiza de acuerdo con las instrucciones recibidas y las
caracteristicas propias de cada establecimiento.
CR4.7 Las disfunciones o anomalias detectadas se corrigen en aquellas
situaciones de su responsabilidad, informando en todos los casos, con prontitud y
mediante la via establecida, al responsable correspondiente.
CR4.8 La calidad de los resultados obtenidos se controla conforme a su nivel de
responsabilidad.

RP5: Participar en el control y mantenimiento efectivo del almacén de productos y del
almacén de ropas de lenceria, favoreciendo su uso, atendiendo a criterios de antigiiedad
y caducidad de los mismos.
CR5.1 El almacén de ropas de lenceria se dispone en funcién de las instrucciones
recibidas y siguiendo criterios propios de mejora del trabajo en cuanto a:
- Optimizacién de tiempos,
- Evitacion de obstaculos,
- Colocacion légica de lo almacenado en funcién de su grado de rotacion.
CR5.2 La actualizacion y mantenimiento del almacén de ropas de lenceria se
efectua de forma periddica, aplicando criterios de utilizacién de las ropas por su
duracion, antigliedad o estado actual de las mismas.
CR5.3 La proteccién de las ropas almacenadas se realiza para facilitar su perfecto
estado de uso.
CR5.4 El almacenamiento de productos, materiales, Utiles y herramientas se

efectlia de acuerdo con las normas, criterios o procedimientos establecidos.

CR5.5 Las disfunciones o anomalias detectadas se corrigen en aquellas
situaciones de su responsabilidad, informando en cualquier caso, con prontitud y
mediante la via establecida, al responsable correspondiente.

CR5.6 La calidad de los resultados obtenidos se controla conforme a su nivel de
responsabilidad.

RP6: Actuar segun las normas de seguridad, higiene y salud, que afecten a su puesto de
trabajo y al proceso, en las condiciones adecuadas para prevenir los riesgos personales
y medioambientales.
CR®6.1 Las normas vigentes en la materia y el plan de seguridad e higiene del que
disponga, en su caso, el establecimiento, se respetan y aplican, realizando
acciones preventivas, correctoras y de emergencia y aplicando las medidas
establecidas.
CR6.2 Los riesgos primarios se conocen y se toman las medidas preventivas
establecidas.
CR6.3 Los equipos de proteccién individual y los medios de seguridad se
identifican para cada actuacion, utilizandolos y cuidandolos de forma correcta.
CR®6.4 Las zonas de trabajo de su responsabilidad permanecen en condiciones de
limpieza, orden y seguridad.
CR®6.5 Se informa con prontitud a la persona responsable, de las disfunciones y
observacion de peligro.
CR®6.6 Los productos quimicos se manipulan con criterios de seguridad, caducidad,
orden de consumo y proteccidbn medioambiental, conforme lo indicado en su
etiqueta.

Contexto profesional

Medios de produccion y/o creacion de servicios

Maquinaria y equipos especificos para el planchado y empaquetado-sellado de ropa
como: planchas, maquinas de prensado, maquinas de rodillo o calandrias. Utiles y
herramientas como carros, cubos, basculas, marcadores de ropa sucia, tablas de
planchado, ficheros. Almacenes. Maquinas de coser y accesorios. Elementos para
costura: hilos y fornituras. Herramientas para remaches y grapas. Dotacién de ropa
propia de distintos tipos de alojamiento.

Productos o resultado del trabajo

Aprovisionamiento interno. Instalaciones, maquinaria, equipos y productos dispuestos
para su uso. Impresos y partes cumplimentados. Ropa de clientes, uniformes y lenceria
planchada, reparada, empaquetada y almacenada. Aplicaciéon de sistemas de
organizacion o6ptimos y uso de la maquinaria bajo criterios de control de consumos,
principalmente energéticos. Almacenes de lenceria dispuestos y ordenados.

Informacioén utilizada o generada

Manuales o instrucciones de funcionamiento, limpieza y conservacion de la maquinaria.
Manuales de técnicas de limpieza y de planchado. Normas de uso de los productos
quimicos utilizados en la limpieza y planchado de la ropa. Normativa higiénico-sanitaria.
Planes de mantenimiento de maquinaria e instalaciones. Planes de emergencia.
Informacién interna relativa a procesos, procedimientos, métodos y planes de calidad en
la empresa. Material documental, como 6rdenes de trabajo, hojas de pedido de material
y de control de consumos.
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FORMACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD
MODULO FORMATIVO 1

Denominacién: ARREGLO DE HABITACIONES Y ZONAS COMUNES EN
LOJAMIENTOS

Cadigo: MF0706_1

Nivel de cualificacion profesional: 1

Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0706_1 Preparar y poner a punto habitaciones, zonas nobles y areas comunes
Duracién: 120 horas

UNIDAD FORMATIVA 1

Denominacién: APROVISIONAMIENTO Y ORGANIZACION DEL OFFICE EN
ALOJAMIENTOS

Cadigo: UF0038
Duracion: 30 horas
Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con las RP1 y RP7.

Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Describir las férmulas mas habituales de establecimientos de alojamiento,
identificando la estructura, funciones y documentacién utilizada del departamento de
pisos.
CE1.1 Clasificar y caracterizar las diferentes férmulas de alojamiento en funcion del
tipo, capacidad, categoria y ubicacién del establecimiento y de los servicios
prestados.
CE1.2 Diferenciar las zonas que componen el area de pisos, indicando las
funciones del departamento y sus caracteristicas.
CE1.3 Describir los puestos de trabajo mas caracteristicos del area de pisos,
enumerando sus principales funciones y las relaciones entre los mismos.
CE1.4 |dentificar las relaciones que establece el departamento de pisos con otros
departamentos dentro de un establecimiento de alojamiento.
CE1.5 Identificar y cumplimentar documentos de uso habitual en las actividades de
limpieza y puesta a punto de habitaciones y areas publicas: fichas de control de
tareas, de control de consumos, de control de minibar, de envio de ropa de clientes
a lavanderia, vales de pedido de materiales, peticion de material a la gobernanta/e
o partes de trabajo de camarera/o de guardia, entre otros.

CE1.5 En casos practicos relativos al personal del area de pisos, debidamente

caracterizados:

- Definir los limites de responsabilidad, funciones y tareas de cada componente
de los equipos de trabajo del area de alojamiento.

- Evaluar los tiempos de trabajo de las actividades profesionales mas
significativas.

CE1.6 Adaptarse a la organizacion, integrandose en el departamento de pisos y

respetar los procedimientos y las normas internas de la empresa.

C2: Aplicar las técnicas de aprovisionamiento, control e inventario de existencias
aplicadas al area de pisos.

CE2.1 Explicar los procedimientos administrativos relativos a la recepcion,
almacenamiento, distribucion interna y expedicién de existencias, precisando la
funcién y los requisitos formales de los documentos generados.

CE2.2 Explicar los criterios de clasificacion y ubicacion de existencias mas

utilizados.

CE2.3 Describir y caracterizar los tipos de inventarios mas utilizados y explicar la

finalidad de cada uno de ellos.

CE2.4 En supuestos practicos, debidamente caracterizados:

- Seleccionar los productos, utensilios y maquinaria necesarios.

- Montar el “carro de limpieza” y “carro de camarera”, efectuando el control de la
lenceria, productos de limpieza, elementos de wuso vy productos
complementarios.

- Organizar el almacén y office, manteniéndolo ordenado y limpio, llevando el
nivel de stock de enseres, ropas y materiales de acuerdo con los
procedimientos establecidos.

- Realizar y actualizar inventarios de existencias y registros de pérdidas con
precisién y claridad, en las fechas, horarios y tiempos especificados, de
acuerdo con las instrucciones o procedimientos establecidos.

- Cumplimentar la documentacién necesaria para que el supuesto superior
jerarquico pueda verificar los resultados de los controles de inventario.

CE2.5 Precisar los conceptos de stock optimo y minimo, rotura de stocks,

identificando las variables que intervienen en su célculo.

CE2.6 En un supuesto practico, debidamente caracterizado, realizar el

mantenimiento y reposicion del almacén, cumpliendo con los stocks prefijados y

controlando la caducidad de los productos.

CE2.7 Interpretar y cumplimentar la documentacion utilizada para el

aprovisionamiento interno del area de pisos.

CE2.8 En un supuesto practico, debidamente caracterizado, comunicar las

anomalias surgidas y detectadas a lo largo del proceso de almacenamiento y

proceder a la retirada de los productos afectados, siguiendo y realizando el control

de la caducidad de los productos.

CE2.9 En un supuesto practico, debidamente caracterizado, actuar con la

responsabilidad y honradez que requiere la participacion en procesos de recepcion,

almacenaje y distribucion de mercancias.

CE2.10 |Interpretar y ejecutar las instrucciones de trabajo referidas al

aprovisionamiento interno y al control de las existencias, responsabilizdndose del

trabajo que desarrolla.

CEZ2.11 Mantener su zona de trabajo con el grado apropiado de limpieza y orden.

Contenidos

1. La camarera de pisos en alojamientos y su departamento

Los alojamientos turisticos y no turisticos

= Caracteristicas

= Tipos

= Clasificacion

= Departamentos

El departamento de pisos

= Actividades

= Caracteristicas

= Objetivos

= Areas y relaciones interdepartamentales
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s Documentacion
- La habitacion de hotel: tipos
- Peculiaridades de la regiduria de pisos en entidades no hoteleras
s Hospitales y clinicas
= Residencias para la tercera edad
s Residencias escolares
= Otros alojamientos no turisticos
- La camarera de pisos
= Descripcion de sus funciones
= Uniformidad
= Deontologia profesional
= Planificacion del trabajo
= Integracion en la organizacién y en el equipo de trabajo

2. Realizacion de las operaciones de aprovisionamiento, control e inventario de
existencias en el area de pisos

- Procedimientos administrativos relativos a la recepcion, almacenamiento,

distribucién interna y expedicion de existencias.

- Clasificacion y ubicacién de existencias.

- Tipos de inventarios.

- Aplicacién de procedimientos de gestion.

- Mantenimiento y reposicion de existencias en el almacén.

- Montaje del carro de limpieza y carro de camarera

- Organizacion del almacén y del office

3. Participacion en la mejora de la calidad
- Aseguramiento de la Calidad.
- Actividades de prevencién y control de los insumos y procesos para tratar de
evitar resultados defectuosos.
UNIDAD FORMATIVA 2

Denominacién: LIMPIEZA Y PUESTA A PUNTO DE PISOS Y ZONAS COMUNES EN
ALOJAMIENTOS

Cadigo: UF0039
Duracion: 60 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con las RP2, RP3,
RP4, RP5, RP8

Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Utilizar los equipos, maquinas y utiles que conforman la dotacion basica del area de
pisos, de acuerdo con sus aplicaciones y en funcién de su rendimiento 6ptimo.
CE1.1 Explicar los tipos, manejo y riesgos de los equipos, maquinarias, herramientas
y utensilios de uso comun en el area de pisos.
CE1.2 Describir las aplicaciones, limpieza y mantenimiento de uso de equipos,
maquinaria, herramientas y utensilios habituales en el area de pisos.
CE1.3 En casos practicos de limpieza y mantenimiento de maquinas y utiles propios
del area de pisos:
- Seleccionar los productos y utensilios necesarios para su limpieza y
mantenimiento.
- Realizar el mantenimiento de uso de las maquinas utilizadas habitualmente para

la limpieza de establecimientos de alojamiento: aspiradoras, maquinas de
limpieza a vapor, abrillantadoras, enceradoras, pulidoras.
- Efectuar la limpieza de las maquinas, herramientas y utensilios.
CE1.4 Responsabilizarse de los equipos, maquinas y utiles que emplea en la
limpieza y puesta a punto de habitaciones, zonas nobles y areas comunes del area
de pisos.

C2: Aplicar técnicas de limpieza y puesta a punto de habitaciones, zonas nobles y areas
comunes, utilizando la maquinaria y Utiles adecuados.

CE2.1 Identificar toda clase de pavimentos, elementos textiles, materiales y

revestimientos utilizados en los diferentes establecimientos de alojamiento,

describiendo las caracteristicas mas importantes de cada uno de ellos.

CE2.2 Identificar los productos de limpieza, mantenimiento y conservacion de

superficies, desinfectantes, insecticidas y ambientadores, sefialando sus principales

componentes, la forma correcta de uso y las aplicaciones mas habituales.

CE2.3 Reconocer la lenceria y los productos de acogida de uso habitual en

establecimientos de alojamiento.

CE2.4 En casos practicos de limpieza y puesta a punto de habitaciones y zonas

nobles y comunes, debidamente caracterizados:

- Seleccionar los productos, utensilios y maquinaria necesarios.

- Seleccionar la técnica de limpieza mas adecuada al caso planteado.

- Realizar la limpieza y puesta a punto de habitaciones y areas publicas siguiendo
los parametros de orden y métodos estipulados e indicando los puntos clave que
se deben tener en cuenta.

- Describir los tramites y la trayectoria que se deben realizar para recoger, enviar
para su limpieza y reponer la ropa particular de los clientes, pacientes o usuarios
en general.

- Realizar equipajes a peticion de supuestos clientes bajo supervision.

- Preparar habitaciones para supuestos bloqueos por obra y pintura siguiendo
instrucciones.

- Montar salones para supuestos actos especificos siguiendo instrucciones.

CE2.5 Especificar la forma de procesar los objetos olvidados por los clientes o

usuarios.

CE2.6 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y

sacar el maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes y

desgastes innecesarios.

CE2.7 En supuesto practicos, debidamente caracterizados, participar en la mejora de

calidad durante todo el proceso.

CEZ2.8 Finalizar la limpieza y puesta a punto de las zonas de su plan de trabajo en los

plazos establecidos.

CE2.9 Comunicarse eficazmente con sus superiores y compaiieros, respetando los

canales establecidos en la organizacion.

C3: Aplicar técnicas de limpieza y mantenimiento del mobiliario y elementos decorativos,
utilizando los productos y utiles adecuados.
CE3.1 Identificar los tipos de mobiliario caracteristicos de habitaciones, salones,
areas publicas y jardines mas utilizados en establecimientos de alojamiento.
CE3.2 Identificar los elementos decorativos de uso habitual en establecimientos de
alojamiento.
CE3.3 En un supuesto practico, debidamente caracterizado, aplicar técnicas de
limpieza, mantenimiento y conservacion de elementos decorativos y mobiliario,
seleccionando los materiales y productos utilizables y la técnica mas adecuada en
cada caso.
CE3.4 En un supuesto practico, debidamente caracterizado, realizar el
mantenimiento y conservacién de plantas de interior, asi como composiciones
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florales y frutales sencillas teniendo en cuenta criterios estéticos, de estacionalidad y
las diferentes festividades.

CE3.5 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y
sacar el maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes y
desgastes innecesarios.

CE3.6 En un supuesto practico, debidamente caracterizado, participar en la mejora
de calidad durante todo el proceso.

C4: Reconocer y aplicar las normas y medidas internas de seguridad, higiene y salud en
los procesos de preparaciéon y puesta a punto habitaciones, zonas nobles y areas
comunes.
CEA4.1 I|dentificar e interpretar las normas vigentes en materia de seguridad, higiene y
salud, en particular las que afectan a la preparaciébn y puesta a punto de
habitaciones, zonas nobles y areas comunes.
CE4.2 En un supuesto practico, debidamente caracterizado, utilizar correctamente
las protecciones necesarias en el manejo de equipos, maquinas y utensilios, tales
como gafas, guantes o mascarillas, interpretando adecuadamente la normativa de
seguridad e higiene sobre manipulacién de productos y maquinaria.
CEA4.3 Identificar los dafios y riesgos que se derivan de una incorrecta utilizacion de
la maquinaria, atiles y herramientas.
CE4.4 En supuestos practicos, debidamente caracterizados, aplicar los criterios de
seguridad y medioambientales en la manipulacion de los productos quimicos.

Contenidos

1. Mobiliario y decoracion en empresas de actividades de alojamiento
- Mobiliario
= Clasificacion, descripcion y medidas basicas segun caracteristicas,
funciones, aplicaciones y tipo y categoria de alojamiento
= Ubicacién y distribucion
- Revestimientos, alfombras y cortinas:
= Clasificacion y caracterizacion segun tipo, categoria y férmula de
alojamiento
- Otros elementos de decoracion
- Limpieza y mantenimiento de mobiliario y elementos decorativos
= Productos utilizados
= Aplicaciones
= Técnicas
- lluminacién y temperatura en las habitaciones
- Decoracion floral
= Técnicas
= Aplicaciones sencillas

2. Limpieza y puesta a punto de habitaciones, zonas nobles y areas comunes en
alojamientos
- Equipos, maquinaria, utiles y herramientas
= Descripcion
= Aplicaciones
= Limpieza y mantenimiento de uso
= Normas de seguridad en su utilizacion
- Productos utilizados en la limpieza
= Tipos
= Aplicaciones
= Rendimientos
= Beneficios e inconvenientes

= Riesgos: identificacion, causas mas comunes y prevencion
- Técnicas de limpieza:
= Descripcion
= Aplicacién
= Control de resultados
- Oftras operaciones de puesta a punto
= Realizaciéon de equipajes
= Preparacion de habitaciones para bloqueos por obra y pintura
= Montaje de salones para actos especificos

3. Aplicacion de la normativa de seguridad, higiene y salud en los procesos de
preparacion y puesta a punto de habitaciones, zonas nobles y areas comunes
- Identificacion e interpretacion de normativa especifica.
- Reaquisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos para la preparacion y
puesta a punto de habitaciones, zonas nobles y areas comunes.
- Salud e higiene personal
= Factores
= Medida
= Materiales y aplicaciones
= Heridas y su proteccion
- Medidas de prevencion y proteccion
= En instalaciones propias del area de pisos.
= En utilizacion de maquinas, equipos y utensilios de limpieza y puesta a
punto de habitaciones, zonas nobles y areas comunes.
- Equipamiento personal de seguridad
= Prendas de proteccion: tipos, adecuacion y normativa

UNIDAD FORMATIVA 3

Denominacién: ATENCION AL CLIENTE EN LA LIMPIEZA DE PISOS EN
ALOJAMIENTOS

Codigo: UF0040
Duracioén: 30 horas

Referente de competencia: Esta unidad formativa se corresponde con la RP3 respecto
a los aspectos referidos a la atencion al cliente y con la RP4 respecto a los aspectos
referidos al montaje de salones para actos especificos

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Reconocer las técnicas basicas de comunicacién y atencién al cliente, aplicando las
adecuadas a diferentes tipos de usuarios de servicios de alojamiento.
CE1.1 En un supuesto practico, debidamente caracterizado, aplicar técnicas de
comunicacion adecuadas a los distintos tipos de interlocutores, logrando una
comunicacion eficaz.
CE1.2 Describir el origen, las clases y la utilidad del protocolo, enumerando las
aplicaciones mas habituales de las normas protocolarias en establecimientos de
alojamiento.
CE1.3 Identificar las formas de actuacién durante la estancia de personalidades o
clientes especiales, incidiendo en las normas de seguridad aplicables en dichas
situaciones.
CE1.4 Responder a las demandas de los clientes o usuarios en diversas situaciones
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relativas al desempefio de las funciones propias del area de pisos, debidamente

caracterizadas.

CE1.5 En situaciones de demanda de informacién por diferentes tipos de usuarios,

debidamente caracterizadas:

- Adoptar una actitud acorde con la situacion planteada.

- Utilizar diferentes formas de saludos, empleando los tratamientos de cortesia
adecuados a cada caso.

- Indicar el vestido adecuado para un contexto dado.

- Transmitir la informacion precisa y concreta.

- Comprobar la comprension del mensaje emitido, asi como del recibido,
mostrando una actitud de empatia hacia el interlocutor.

CE1.6 Asumir la necesidad de atender a los clientes o usuarios con cortesia y

elegancia, procurando satisfacer sus habitos, gustos y necesidades, con amabilidad

y discrecion, y potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio.

Contenidos

1. Atencion al cliente en las operaciones de limpieza de pisos en alojamientos
- Tipologias de clientes, pacientes o usuarios en general
- Normas de actuacién ante la peticién de un cliente, paciente o usuario
- Quejas y reclamaciones de un cliente, paciente o usuario
- Técnicas elementales de comunicacion

2. Montaje de salones para eventos en alojamientos
- Diferentes eventos que tienen lugar en los establecimientos de alojamiento
- Preparacién de actos

3. Aplicacion de normas de protocolo basico
- Técnicas de protocolo y presentacion personal
- Conceptos basicos
- Diferentes tratamientos protocolarios

Orientaciones metodolégicas

Formacién a distancia:

NUmero maximo de horas a

Unidades formativas impartir a distancia

Unidad formativa 1 15

Unidad formativa 2 10

Unidad formativa 3 15
Secuencia:

Para acceder a la unidad formativa 2 debe haberse superado la unidad formativa 1

MODULO FORMATIVO 2
Denominacién: LAVADO DE ROPA EN ALOJAMIENTOS
Codigo: MF0707_1

Nivel de cualificacién profesional: 1

Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0707_1 Realizar las actividades de lavado de ropa propias de establecimientos de
alojamiento.

Duracion: 90 horas

Capacidades y criterios de evaluacion

C1: Interpretar correctamente informaciéon oral y escrita, ya sean instrucciones,
indicaciones, especificaciones técnicas o etiquetas de productos quimicos, vales u otros
documentos utilizados en el proceso de planchado y arreglo de ropa y en la confeccién
de articulos textiles sencillos.
CE1.1 Interpretar el etiquetado de los productos utilizados habitualmente en los
procedimientos de planchado y arreglo de ropa.
CE1.2 Interpretar los simbolos que sobre conservacion y manipulaciéon se utilizan
en las etiquetas de los productos quimicos.
CE1.3 Identificar y cumplimentar documentos de uso habitual en las actividades de
lenceria, tales como documentos de control para justificacion de entradas y salidas,
para bajas provocadas por incidencias diversas, entre otros.
CE1.4 En supuestos practicos, debidamente caracterizados, realizar el recuento y
actualizacion de los datos arrastrados como consecuencia de recuentos anteriores,
altas y bajas de almacén.
CE1.5 En supuestos practicos, debidamente caracterizados, trasladar
adecuadamente informaciones derivadas de su propia observacion o recibidas
acerca de anomalias o disfunciones detectadas.
CE1.6 En diversas situaciones de recepcion y traspaso de informacion oral:
interpretar correctamente la informacion recibida y emitir mensajes claros y
concisos, asegurandose de su comprension por el interlocutor.
CE1.7 En supuestos practicos, debidamente caracterizados, cumplimentar los
documentos acreditativos de la ejecucién de los procesos en el ambito de la
calidad.

C2: Clasificar las ropas para su planchado.

CEZ2.1 Distinguir los distintos tipos de ropas e identificarlas.

CE2.2 Identificar las caracteristicas de composiciéon y conservaciéon de las ropas,

interpretando su etiquetado.

CEZ2.3 Describir las técnicas de seleccion atendiendo a tipo de prenda, tejido, fibra

y acabado, y a diferentes dinamicas de trabajo establecidas en funcién del tipo de

establecimiento.

CE2.4 Clasificar las ropas segun sus tipos y requisitos de composicion vy

conservacion del etiquetado.

CE2.5 Identificar los diferentes procesos de planchado y su aplicacién segun las

caracteristicas de las prendas objeto de tratamiento.

CE2.6 A partir de un supuesto practico de clasificacion de ropa para su planchado,

debidamente caracterizado:

- Diferenciar la ropa por lotes en funcion de su tipo y requerimientos de
conservacion del etiquetado.

- Agrupar la ropa que debe recibir el mismo tipo de planchado.

- Separar las prendas que, atendiendo al etiquetado, deban precisar un
tratamiento especial que difiera del habitualmente utilizado.

- Agrupar la ropa que tenga el mismo acabado.

- Separar la ropa con carencia de etiquetado a la espera de instrucciones.

- Colocar la ropa clasificada en los contenedores correspondientes.
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C3: Describir y ejecutar las técnicas de planchado, doblado y presentacion de ropa,
aplicando el procedimiento adecuado y utilizando la maquinaria establecida.

CE3.1 Desarrollar el proceso de aprovisionamiento interno de productos de

acuerdo con determinadas érdenes de servicio o planes de trabajo diarios.

CE3.2 Explicar los tipos, manejo, limpieza y mantenimiento de uso de las

maquinas, utiles y herramientas utilizados habitualmente en el planchado y doblado

o plegado de la ropa.

CE3.3 Describir los aditivos y demas productos utilizados para el planchado,

indicando sus aplicaciones, precauciones y riesgos en su uso.

CE3.4 Describir los procesos de planchado de ropa en funcion del tipo de prenda,

tejido y fibra, y de la maquinaria utilizable.

CE3.5 En casos practicos, debidamente caracterizados, de planchado, doblado y

presentacion de ropa, segun ficha técnica o instrucciones para el lote:

- ldentificar las caracteristicas de planchado e indicaciones de doblado y
presentacion del lote de ropa que se vaya a planchar.

- Disponer y programar la maquinaria para efectuar las operaciones de
planchado, prestando especial atencidn a las caracteristicas del lote y sus
especificaciones.

- Disponer y programar la maquinaria para efectuar las operaciones de doblado o
plegado.

- Efectuar, en caso necesario, el correspondiente ajuste de las maquinas para el
embolso o precinto de las ropas que lo precisen.

- Comunicar las anomalias surgidas y detectadas a lo largo del proceso de
planchado, plegado y precinto de las ropas que lo precisen y proceder a la
retirada de las afectadas.

CE3.6 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos,

y sacar el maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando

costes y desgastes innecesarios.

CE3.7 En supuestos practicos, debidamente caracterizados, participar en la mejora

de calidad durante todo el proceso.

C4: Describir y aplicar técnicas de cosido a mano y a maquina, empleando los medios y
materiales adecuados.

CE4.1 Desarrollar el proceso de aprovisionamiento interno de productos de

acuerdo con determinadas érdenes de servicio o planes de trabajo diarios.

CE4.2 Explicar los tipos, manejo, limpieza y mantenimiento de uso de las

maquinas, utiles y herramientas utilizados habitualmente para cosido de ropa.

CE4.3 En casos practicos de arreglos sencillos o retoques de costura a mano o a

magquina, debidamente caracterizados:

- Comprobar el buen funcionamiento y reglaje de las maquinas y de los
accesorios que van a ser utilizados para llevar a cabo el proceso de cosido de
las ropas.

- Seleccionar los materiales y utiles necesarios.

- Hacer, a mano o a maquina, costuras de unién y dobladillos, coser botones y
pegar cremalleras, autoadhesivos y otros elementos.

- Confeccionar ropas sencillas, como picos de cocina, servilletas, delantales o
pafos.

- Realizar zurcidos sencillos en ropas.

CE4.4 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos y

sacar el maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes

y desgastes innecesarios.

CE4.5 En supuestos practicos, debidamente caracterizados, participar en la mejora

de calidad durante todo el proceso.

C5: Aplicar las técnicas para el almacenaje, control y mantenimiento de los productos,
utensilios y lenceria propios del area de alojamiento.

CE5.1 Explicar los procedimientos administrativos relativos a la recepcion,
almacenamiento, distribuciéon interna y expedicién de existencias, precisando la
funcién y los requisitos formales de los documentos generados.

CE5.2 Explicar los criterios de clasificacion y ubicacion de existencias mas
utilizados.

CE5.3 Describir y caracterizar los tipos de inventarios mas utilizados y explicar la
finalidad de cada uno de ellos.

CE5.4 Precisar los conceptos de stock oOptimo y minimo, rotura de stocks,
identificando las variables que intervienen en su célculo.

CE5.5 Interpretar y cumplimentar la documentacion utilizada para el
aprovisionamiento interno de productos, utensilios y lenceria.

CE5.6 En supuestos practicos, debidamente caracterizados, realizar el
mantenimiento y reposicién de productos, utensilios y lenceria, cumpliendo con los
stocks prefijados y controlando la caducidad de las existencias.

CE5.7 En supuestos practicos, debidamente caracterizados, comunicar las
anomalias surgidas y detectadas a lo largo del proceso de almacenamiento y
proceder a la retirada de los productos afectados, siguiendo el protocolo de
actuacion definido.

CE5.8 En supuestos practicos, debidamente caracterizados, actuar con la
responsabilidad y honradez que requiere la participacién en procesos de recepcion,
almacenaje y distribucién de existencias.

C6: Reconocer y aplicar las normas y medidas internas de seguridad, higiene y salud en
los procesos de planchado, arreglo y confeccién de ropa propios de establecimientos de
alojamiento.

CES6.1 Identificar e interpretar las normas vigentes en materia de seguridad, higiene
y salud, en particular las que afectan al planchado, arreglo y confeccién de ropa,
propios de establecimientos de alojamiento, y a los locales, instalaciones y equipos
utilizados.

CE6.2 Identificar y utilizar correctamente las protecciones necesarias en el manejo
de equipos, maquinas y utensilios, interpretando adecuadamente la normativa de
seguridad e higiene sobre manipulacién de productos y maquinaria.

CE®6.3 Identificar los dafios y riesgos que se derivan de una incorrecta utilizacién de
la maquinaria, utiles y herramientas.

CE6.4 En supuestos practicos, debidamente caracterizados, aplicar los criterios de
seguridad y medioambientales en la manipulacién de los productos quimicos.

Contenidos

Procedimientos administrativos y comunicacion interna en lavanderia

- Circuitos internos de comunicacién en lavanderia de alojamientos.
- Relaciones con otros departamentos: pisos y taller de planchado y costura.
- Documentacion utilizada en el departamento de lavanderia

= Tipos y cumplimentacion.

2. Clasificacion segtn etiquetado y marca de productos textiles para el lavado
- Interpretacién del etiquetado de las ropas
= Etiquetas de identificacion: simbologia
= Etiquetas de composicion: simbologia
= Etiquetas de conservacién o mantenimiento: simbologia
- Clasificacion de las ropas para el lavado segun productos etiquetado
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= Las fibras en los procesos de conservacibn o mantenimiento:
Clasificacion; comportamiento al lavado; productos quimicos; escurrido;
centrifugado y secado

= Las telas en los procesos de conservacion o mantenimiento: Clasificacion,
tipos y acabados; Comportamiento al lavado; Productos quimicos;
Escurrido, centrifugado y secado

= Las ropas: clasificacion en funcion del tipo de prenda.

= Técnicas de clasificacion de la ropa para el lavado:
Descripcion; Aplicacion

Marcado y contrasefiado de ropa para el lavado

= Procedimientos para marcar ropa: Marca a mano. Marca en plancha con
cinta adhesiva. Marca en lavadero con alicate. Marca con
termoselladoras. Otras.

= Procedimientos para contrasefiar ropa en almacenes de lenceria.

Identificacion;

3. Lavado, limpieza y secado de ropa

El Proceso de lavado.
= Ellavado de ropa: tipos.
= Factores que intervienen en su eficacia: temperaturas, productos y dureza
del agua.
= Programas de lavado y secado de ropa y especificaciones de utilidad.
= Técnicas basicas de ahorro de energia en el proceso.
Maquinaria de lavado y secado:
= Caracteristicas
= Funcionamiento
= Precauciones de uso.
Elementos accesorios para el lavado:
= Carros
= Basculas
= Clasificadoras
= Marcadoras
= Maquinas para contrasefar
Caracteristicas, funciones y normas de uso basicas de los productos de lavado
= Detergentes
= Suavizantes
= Blanqueadores
= Neutralizantes
Las manchas y su tratamiento:
= Manchas simples y complejas
= Tipos de manchas especialmente delicadas: tinta, grasa, yodo, sangre o
cera
= Técnicas de lavado: por absorcion, disolucion o neutralizacion

4. Almacenamiento y distribucion interna de productos en lavanderia

Procesos administrativos relativos a la recepcién, almacenamiento, distribucion
interna y expedicion de existencias.
Distribucion interna de ropa lavada.
Proceso organizativo del almacenamiento de productos y utensilios para el
lavado.
= Sistemas de almacenaje: Bloques apilados; Sistema convencional;
Sistema compacto; Sistema dinamico
= Criterios de almacenaje: ventajas e inconvenientes
= Clasificacion de los productos: El embalaje y el etiquetado; Normativa
aplicable
Aplicacion de procedimientos de gestion de stocks

= Aplicacion de criterios de clasificacion de stocks
= Analisis de la rotacién y ubicacion de existencias
= Elaboracion de fichas de almacén.

= Inventarios.

5. Normativa de seguridad, higiene y salud en los procesos de lavado de ropa
propios de establecimientos de alojamiento

Identificacion e interpretacion de normativa especifica
Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos para el lavado
Salud e higiene personal

= Factores

= Medida

= Materiales y aplicaciones

= Heridas y su proteccion
Medidas de prevencion y proteccion:

= En el taller de lavanderia.

= En utilizacion de maquinas, equipos y utensilios de lavanderia.
Equipamiento personal de seguridad.

= Prendas de proteccion: tipos, adecuacion y normativa.

Orientaciones metodoldgicas

Formacién a distancia:

N° maximo de horas a impartir a distancia: 30 horas

MODULO FORMATIVO 3

Denominacién: PLANCHADO Y ARREGLO DE ROPA EN ALOJAMIENTOS

Cédigo: MF0708_1

Nivel de cualificacion profesional: 1

Asociado a la Unidad de Competencia:

UCO0708_1 Realizar las actividades de planchado y arreglo de ropa, propias de
establecimientos de alojamiento

Duracion: 90 horas

Capacidades y criterios de evaluacion

C1:

Interpretar correctamente informacion oral y escrita, ya sean instrucciones,

indicaciones, especificaciones técnicas o etiquetas de productos quimicos, vales u otros
documentos utilizados en el proceso de planchado y arreglo de ropa y en la confeccién
de articulos textiles sencillos.

CE1.1 Interpretar el etiquetado de los productos utilizados habitualmente en los
procedimientos de planchado y arreglo de ropa.

CE1.2 Interpretar los simbolos que sobre conservacion y manipulaciéon se utilizan
en las etiquetas de los productos quimicos.

CE1.3 Identificar y cumplimentar documentos de uso habitual en las actividades de
lenceria, tales como documentos de control para justificacion de entradas y salidas,
para bajas provocadas por incidencias diversas, entre otros.

CE1.4 En supuestos practicos, debidamente caracterizados, realizar el recuento y
actualizacion de los datos arrastrados como consecuencia de recuentos anteriores,
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altas y bajas de almacén.

CE1.5 En supuestos practicos, debidamente caracterizados, trasladar
adecuadamente informaciones derivadas de su propia observacion o recibidas
acerca de anomalias o disfunciones detectadas.

CE1.6 En diversas situaciones de recepcién y traspaso de informacién oral:
interpretar correctamente la informacion recibida y emitir mensajes claros vy
concisos, asegurandose de su comprension por el interlocutor.

CE1.7 En supuestos practicos, debidamente caracterizados, cumplimentar los
documentos acreditativos de la ejecucion de los procesos en el ambito de la
calidad.

embolso o precinto de las ropas que lo precisen.

- Comunicar las anomalias surgidas y detectadas a lo largo del proceso de
planchado, plegado y precinto de las ropas que lo precisen y proceder a la
retirada de las afectadas.

CE3.6 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos,

y sacar el maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando

costes y desgastes innecesarios.

CE3.7 En supuestos practicos, debidamente caracterizados, participar en la mejora

de calidad durante todo el proceso.

ove9e

C4: Describir y aplicar técnicas de cosido a mano y a maquina, empleando los medios y

C2: Clasificar las ropas para su planchado. materiales adecuados.

CE2.1 Distinguir los distintos tipos de ropas e identificarlas.

CE2.2 Identificar las caracteristicas de composicién y conservacién de las ropas,

interpretando su etiquetado.

CE2.3 Describir las técnicas de seleccion atendiendo a tipo de prenda, tejido, fibra

y acabado, y a diferentes dindmicas de trabajo establecidas en funcion del tipo de

establecimiento.

CE2.4 Clasificar las ropas segun sus tipos y requisitos de composiciéon vy

conservacion del etiquetado.

CE2.5 Identificar los diferentes procesos de planchado y su aplicacién segun las

caracteristicas de las prendas objeto de tratamiento.

CE2.6 A partir de un supuesto practico de clasificacion de ropa para su planchado,

debidamente caracterizado:

- Diferenciar la ropa por lotes en funcion de su tipo y requerimientos de
conservacion del etiquetado.

- Agrupar la ropa que debe recibir el mismo tipo de planchado.

- Separar las prendas que, atendiendo al etiquetado, deban precisar un
tratamiento especial que difiera del habitualmente utilizado.

- Agrupar la ropa que tenga el mismo acabado.

- Separar la ropa con carencia de etiquetado a la espera de instrucciones.

- Colocar la ropa clasificada en los contenedores correspondientes.

C3: Describir y ejecutar las técnicas de planchado, doblado y presentacion de ropa,
aplicando el procedimiento adecuado y utilizando la maquinaria establecida.

CE3.1 Desarrollar el proceso de aprovisionamiento interno de productos de
acuerdo con determinadas érdenes de servicio o planes de trabajo diarios.

CE3.2 Explicar los tipos, manejo, limpieza y mantenimiento de uso de las
maquinas, utiles y herramientas utilizados habitualmente en el planchado y doblado
o plegado de la ropa.

CE3.3 Describir los aditivos y demas productos utilizados para el planchado,
indicando sus aplicaciones, precauciones y riesgos en su uso.

CE3.4 Describir los procesos de planchado de ropa en funcién del tipo de prenda,
tejido y fibra, y de la maquinaria utilizable.

CE3.5 En casos practicos, debidamente caracterizados, de planchado, doblado y

presentacion de ropa, segun ficha técnica o instrucciones para el lote:

- Identificar las caracteristicas de planchado e indicaciones de doblado y
presentacion del lote de ropa que se vaya a planchar.

- Disponer y programar la maquinaria para efectuar las operaciones de
planchado, prestando especial atencion a las caracteristicas del lote y sus
especificaciones.

- Disponer y programar la maquinaria para efectuar las operaciones de doblado o
plegado.

- Efectuar, en caso necesario, el correspondiente ajuste de las maquinas para el

CE4.1 Desarrollar el proceso de aprovisionamiento interno de productos de

acuerdo con determinadas 6rdenes de servicio o planes de trabajo diarios.

CE4.2 Explicar los tipos, manejo, limpieza y mantenimiento de uso de las

maquinas, utiles y herramientas utilizados habitualmente para cosido de ropa.

CE4.3 En casos practicos de arreglos sencillos o retoques de costura a mano o a

magquina, debidamente caracterizados:

- Comprobar el buen funcionamiento y reglaje de las maquinas y de los
accesorios que van a ser utilizados para llevar a cabo el proceso de cosido de
las ropas.

- Seleccionar los materiales y Utiles necesarios.

- Hacer, a mano o a maquina, costuras de unién y dobladillos, coser botones y
pegar cremalleras, autoadhesivos y otros elementos.

- Confeccionar ropas sencillas, como picos de cocina, servilletas, delantales o
pafios.

- Realizar zurcidos sencillos en ropas.

CE4.4 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos y

sacar el maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes

y desgastes innecesarios.

CE4.5 En supuestos practicos, debidamente caracterizados, participar en la mejora

de calidad durante todo el proceso.

C5: Aplicar las técnicas para el almacenaje, control y mantenimiento de los productos,
utensilios y lenceria propios del area de alojamiento.

CE5.1 Explicar los procedimientos administrativos relativos a la recepcion,
almacenamiento, distribuciéon interna y expedicion de existencias, precisando la
funcion y los requisitos formales de los documentos generados.

CE5.2 Explicar los criterios de clasificacion y ubicacion de existencias mas
utilizados.

CE5.3 Describir y caracterizar los tipos de inventarios mas utilizados y explicar la
finalidad de cada uno de ellos.

CE5.4 Precisar los conceptos de stock optimo y minimo, rotura de stocks,
identificando las variables que intervienen en su célculo.

CE5.5 Interpretar y cumplimentar la documentacion utilizada para el
aprovisionamiento interno de productos, utensilios y lenceria.

CE5.6 En supuestos practicos, debidamente caracterizados, realizar el
mantenimiento y reposicién de productos, utensilios y lenceria, cumpliendo con los
stocks prefijados y controlando la caducidad de las existencias.

CE5.7 En supuestos practicos, debidamente caracterizados, comunicar las
anomalias surgidas y detectadas a lo largo del proceso de almacenamiento y
proceder a la retirada de los productos afectados, siguiendo el protocolo de
actuacion definido.

CE5.8 En supuestos practicos, debidamente caracterizados, actuar con la
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responsabilidad y honradez que requiere la participacion en procesos de recepcion,
almacenaje y distribucion de existencias.

C6: Reconocer y aplicar las normas y medidas internas de seguridad, higiene y salud en
los procesos de planchado, arreglo y confeccién de ropa propios de establecimientos de
alojamiento.
CE6.1 Identificar e interpretar las normas vigentes en materia de seguridad, higiene
y salud, en particular las que afectan al planchado, arreglo y confeccion de ropa,
propios de establecimientos de alojamiento, y a los locales, instalaciones y equipos
utilizados.
CEB6.2 Identificar y utilizar correctamente las protecciones necesarias en el manejo
de equipos, maquinas y utensilios, interpretando adecuadamente la normativa de
seguridad e higiene sobre manipulacion de productos y maquinaria.
CE®6.3 Identificar los dafios y riesgos que se derivan de una incorrecta utilizacion de
la maquinaria, utiles y herramientas.
CE6.4 En supuestos practicos, debidamente caracterizados, aplicar los criterios de
seguridad y medioambientales en la manipulacién de los productos quimicos.

Contenidos

1. Procedimientos administrativos y comunicacion interna en el taller de
planchado y costura
- Circuitos internos de comunicacién en el taller de planchado y costura de
alojamientos.
- Relaciones con otros departamentos: pisos y lavanderia.
- Documentacion utilizada en el taller de planchado y costura
s Tipos y cumplimentacion.

2. Clasificacion de ropas para el planchado en alojamientos
- Simbologia del etiquetado de ropas para el planchado
- Clasificacion de los distintos tipos de fibras segun su comportamiento al
planchado.
- Comportamiento de los distintos tipos de telas segun su comportamiento al
planchado.
- Técnicas de clasificacion de la ropa para el planchado
= Identificacion
= Descripcion
= Aplicacion

3. Planchado, plegado, empaquetado o embolso de ropa en alojamientos

- El proceso de planchado y plegado.
= El planchado: tipos.
= Factores que intervienen en su eficacia: temperatura, presion, vapor,

tiempo y humedad.

= Programas de planchado y plegado mecanico.
= Técnicas basicas de ahorro de energia.
= Factores.
= Aplicaciones.

- Magquinaria especifica: Caracteristicas, funcionamiento y precauciones de uso

segun tipos

= Prensas de planchado
= Estiradoras
= Introductoras
= Plegadoras mecanicas

= Rodillos
= Calandrias
- Elementos complementarios para el planchado y plegado: mesas, percheros,
maniquies, almohadillas, bandejas y bolsas.
- Caracteristicas, funciones y normas de uso basicas de productos asociados al
planchado.
- El proceso de empaquetado o embolso de ropa:
= Tipos
= Aplicaciones.

4. Costura en alojamientos
- Materiales de costura.
- La maquina de coser:

= Tipos
= Funcionamiento
= Reglaje
- Técnicas basicas de costura y su aplicacién
= A mano
= A maquina
- El zurcido:
= Clases
= Técnica

= Aplicaciones.

5. Almacenamiento y distribucion interna de ropas y productos para el planchado
- Procesos administrativos relativos a la recepcién, almacenamiento, distribuciéon
interna y expedicion de existencias.
- Distribucién interna de ropas planchadas.
- Proceso organizativo del almacenamiento de productos y utensilios para el
planchado.
= Aplicacién de sistemas de almacenaje:
= Criterios de almacenaje de ropas: ventajas e inconvenientes
= Clasificacién de los productos
- Aplicacién de procedimientos de gestiéon de stocks.
= Aplicacién de criterios de clasificacion de stocks.
= Analisis de la rotacion y ubicacion de existencias de lenceria.
= Cumplimentacion de fichas de almacén.

6. Normativa de seguridad, higiene y salud en los procesos de planchado y arreglo
de ropa propios de establecimientos de alojamiento
- Identificacion e interpretacion de normativa especifica.
- Requisitos higiénicos generales de instalaciones y equipos para el planchado y
arreglo de ropa.
- Salud e higiene personal:
= Factores
= Medida
= Materiales y aplicaciones
= Heridas y su proteccion
- Medidas de prevencion y proteccion:
= En el taller de planchado y costura.
= En utilizacion de maquinas, equipos y utensilios de planchado y costura.
- Equipamiento personal de seguridad.
= Prendas de proteccion: tipos, adecuacion y normativa.
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Orientaciones metodolégicas tales como documentos de control para justificacion de entradas y salidas, para bajas
provocadas por incidencias diversas, entre otros.
CE2.7 Cumplimentar documentos acreditativos de la ejecucion de los procesos en el

ambito de la calidad.

Formacién a distancia:

N° maximo de horas a impartir a distancia: 30 horas
C3: Aplicar técnicas de limpieza y puesta a punto de habitaciones, zonas nobles y areas
comunes, asi como su mobiliario y elementos decorativos, utilizando la maquinaria y
utiles que conforman la dotacion basica del area de pisos
CE3.1 Seleccionar los productos y utensilios necesarios para su limpieza vy
mantenimiento.
CE3.2 Realizar el mantenimiento de uso de las maquinas utilizadas habitualmente
para la limpieza de establecimientos de alojamiento: aspiradoras, maquinas de
limpieza a vapor, abrillantadoras, enceradoras, pulidoras.
CE3.3 Efectuar la limpieza de las maquinas, herramientas y utensilios.
CE3.4 Limpiar y montar el “carro de limpieza” y “carro de camarera”, efectuando el
control de la lenceria, productos de limpieza, elementos de uso y productos

M(:)DULO DE PRACTICAS PROFESIONALES NO LABORALES DE OPERACIONES
BASICAS DE PISOS EN ALOJAMIENTOS

Codigo: MP0011
Duracion: 80 horas

Capacidades y criterios de evaluacién

C1: Efectuar las operaciones de aprovisionamiento interno, organizacion y control de los
productos, utensilios y lenceria propios del area de alojamientos.

CE1.1Desarrollar el proceso de aprovisionamiento interno de productos de acuerdo
con determinadas 6rdenes de servicio o planes de trabajo diarios.

CE1.2 Cumplimentar la documentacién utilizada para el aprovisionamiento interno de
productos, utensilios y lenceria del area de pisos.

CE1.3 Organizar el office del departamento de pisos y los almacenes de lavanderia y
del taller de planchado y costura, manteniéndolos ordenados y limpios.

CE1.4 Realizar el mantenimiento y reposicion de productos, utensilios y lenceria de
almacén, cumpliendo con los stocks prefijados y controlando la caducidad de los
productos.

CE1.5 Comunicar las anomalias surgidas y detectadas a lo largo del proceso de
almacenamiento y proceder a la retirada de los productos afectados, siguiendo y
realizando el control de la caducidad de los productos.

CE1.6 Realizar y actualizar inventarios de existencias y registros de pérdidas con
precisién y claridad, en las fechas, horarios y tiempos especificados, de acuerdo con
las instrucciones o procedimientos establecidos.

CE1.7 Cumplimentar la documentacion necesaria para que el superior jerarquico
pueda verificar los resultados de los controles de inventario.

CE1.8 Actuar con la responsabilidad y honradez que requiere la participacion en
procesos de recepcion, almacenaje y distribucion de existencias.

complementarios.

CE3.5 Seleccionar la técnica de limpieza mas adecuada al caso planteado.

CE3.6 Realizar la limpieza y puesta a punto de habitaciones y areas publicas
siguiendo los parametros de orden y métodos estipulados e indicando los puntos
clave que se deben tener en cuenta.

CE3.7 Aplicar técnicas de limpieza, mantenimiento y conservacion de elementos
decorativos y mobiliario, seleccionando los materiales y productos utilizables y la
técnica mas adecuada en cada caso.

CE3.8 Realizar el mantenimiento y conservacion de plantas de interior, asi como
composiciones florales y frutales sencillas teniendo en cuenta criterios estéticos, de
estacionalidad y las diferentes festividades.

CE3.9 Efectuar los tramites y la trayectoria que se deben realizar para recoger,
enviar para su limpieza y reponer la ropa particular de los clientes, pacientes o
usuarios en general.

CE3.10 Realizar equipajes a peticion de clientes bajo supervision.

CE3.11 Preparar habitaciones para bloqueos por obra y pintura siguiendo
instrucciones.

CE3.12 Montar salones para actos especificos siguiendo instrucciones.

CE3.13 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos,
y sacar el maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes

y desgastes innecesarios.

C2: Interpretar correctamente informacion oral y escrita y cumplimentar la n ) )
CE3.14 Participar en la mejora de calidad durante todo el proceso.

documentacion necesaria para la limpieza y puesta a punto del area de pisos, lavado,

planchado, y cosido de ropa. »
C4: Clasificar y marcar ropas para su lavado y para su planchado

CE2.1 Interpretar el etiquetado de diferentes productos utilizados habitualmente en
los procedimientos de limpieza y puesta a punto de habitaciones, zonas nobles y
areas comunes.

CE2.2 Trasladar informaciones derivadas de su propia observacion o recibidas
acerca de anomalias o disfunciones detectadas.

CE2.3 Interpretar la informacién recibida y emitir mensajes claros y concisos,
asegurandose de su comprension por el interlocutor.

CE2.4 Cumplimentar documentos de uso habitual en las actividades de limpieza y
puesta a punto de habitaciones y areas publicas: fichas de control de tareas, de
control de consumos, de control de minibar, de envio de ropa de clientes a
lavanderia, vales de pedido de materiales, inventarios de office, peticion de material
a la gobernanta/e o partes de trabajo de camarera/o de guardia, entre otros.

CE2.5 Cumplimentar documentos de uso habitual en las actividades de lavanderia:
documentos de control para justificacion de entradas y salidas, bajas provocadas por
incidencias diversas y otros de uso comun en este ambito profesional.

CE2.6 Cumplimentar documentos de uso habitual en las actividades de lenceria,

CE4.1 Identificar la ropa en funcion del tipo de prenda, tipo de suciedad, grado de
infeccion y requerimientos de lavado del etiquetado.

CE4.2 Revisar y eliminar los posibles objetos extrafios.

CE4.3 Separar las prendas que, atendiendo al etiquetado, deban precisar un
tratamiento especial en el lavado o planchado que difiera del habitualmente utilizado.
CE4.4 Separar la ropa infectada para su desinfeccion segun instrucciones.

CE4.5 Separar la ropa con carencia de etiquetado a la espera de instrucciones.
CE4.6 Colocar la ropa lavar o planchar, clasificada, en los contenedores
correspondientes.

C5: Lavar, escurrir y secar ropa, utilizando, bajo supervision, el procedimiento mas
adecuado a cada caso.

CE5.1 Realizar el lavado y apresto a maquina de ropa, utilizando los productos, la
dosificacion y el programa preestablecidos y participando en el control del proceso.
CESb.2 Proceder al lavado a mano de aquellas prendas delicadas que, de acuerdo
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con las instrucciones recibidas o las especificaciones técnicas del fabricante, asi lo
aconsejen.

CE5.3 Realizar el escurrido de la ropa utilizando el programa mas adecuado.

CE5.4 Realizar el secado de ropa a maquina, seleccionando el programa mas
adecuado y controlando el proceso.

CES5.5 Proceder al secado sin intervencion mecanica de aquellas prendas delicadas
que no toleren el secado a maquina, de acuerdo con las instrucciones recibidas o las
especificaciones técnicas del fabricante que asi lo aconsejen.

CE5.6 Comprobar el buen estado de limpieza, desinfeccion y secado de las ropas
lavadas y retirar aquellas que presenten anomalias producidas por manchas
resistentes u otras razones.

CES5.7 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y
sacar el maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes y
desgastes innecesarios.

CE5.8 Participar en la mejora calidad durante todo el proceso.

C6: Ejecutar las técnicas de planchado, doblado y presentacion de ropa, aplicando el
procedimiento adecuado y utilizando la maquinaria establecida.
CEG6.1 Disponer y programar la maquinaria para efectuar las operaciones de
planchado, prestando especial atencién a las caracteristicas del lote y sus
especificaciones.
CE6.2 Disponer y programar la maquinaria para efectuar las operaciones de doblado
o plegado.
CE®6.3 Efectuar el ajuste de las maquinas para el embolso o precinto de las ropas
que lo precisen.
CE6.4 Comunicar las anomalias surgidas y detectadas a lo largo del proceso de
planchado, plegado y precinto de las ropas que lo precisen y proceder a la retirada
de las afectadas.
CE®6.5 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos, y
sacar el maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes y
desgastes innecesarios.
CE®6.6 Participar en la mejora de calidad durante todo el proceso.

C7: Aplicar técnicas de cosido a mano y a maquina, empleando los medios y materiales
adecuados.
CE7.1 Seleccionar los materiales y utiles necesarios.
CE7.2 Comprobar el buen funcionamiento y reglaje de las maquinas y de los
accesorios que van a ser utilizados para llevar a cabo el proceso de cosido de las
ropas.
CE7.3 Hacer, a mano o a maquina, costuras de union y dobladillos, coser botones y
pegar cremalleras, autoadhesivos y otros elementos.
CE7.4 Confeccionar ropas sencillas, como picos de cocina, servilletas, delantales o
pafios.
CE7.5 Realizar zurcidos sencillos en ropas.
CE7.6 Asumir el compromiso de mantener y cuidar las instalaciones y los equipos y
sacar el maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes y
desgastes innecesarios.
CE7.7 Participar en la mejora de calidad durante todo el proceso.

C8: Reconocer y aplicar las normas y medidas internas de seguridad, higiene y salud en
los procesos de preparacion y puesta a punto habitaciones, zonas nobles y areas
comunes, en los procesos de manipulacion y lavado de ropa sucia y en los procesos de
planchado, arreglo y confeccién de ropa propios de establecimientos de alojamiento.
CES8.1 Utilizar correctamente las protecciones necesarias en el manejo de equipos,
maquinas y utensilios (como gafas, guantes o mascarillas), interpretando

adecuadamente la normativa de seguridad e higiene sobre manipulacion de
productos y maquinaria.
CE8.2 Aplicar los criterios de seguridad y medioambientales en la manipulacion de
los productos quimicos.

C9: Comunicarse y atender al cliente, aplicando las adecuadas a diferentes tipos de
usuarios de servicios de alojamiento.

CE9.1 Aplicar técnicas de comunicacion adecuadas a los distintos tipos de

interlocutores, logrando una comunicacion eficaz.

CE9.2 Responder a las demandas de los clientes o usuarios en diversas situaciones

relativas al desempefio de las funciones propias del area de pisos:

- Adoptando una actitud acorde con la situacion planteada.

- Utilizando diferentes formas de saludos, empleando los tratamientos de cortesia
adecuados a cada caso.

- Vistiendo el uniforme adecuado para un contexto dado.

- Transmitiendo la informacién precisa y concreta.

- Comprobando la comprensién del mensaje emitido, asi como del recibido,
mostrando una actitud de empatia hacia el interlocutor.

CE9.3 Asumir la necesidad de atender a los clientes o usuarios con cortesia y

elegancia, procurando satisfacer sus habitos, gustos y necesidades, con amabilidad

y discrecion, y potenciando la buena imagen de la entidad que presta el servicio.

C10: Participar en los procesos de trabajo de la empresa, siguiendo las normas e
instrucciones establecidas en el centro de trabajo.

CE10.1 Comportarse responsablemente tanto en las relaciones humanas como en
los trabajos a realizar.

CE10.2 Respetar los procedimientos y normas del centro de trabajo.

CE10.3 Emprender con diligencia las tareas segun las instrucciones recibidas,
tratando de que se adecuen al ritmo de trabajo de la empresa.

CE10.4 Integrarse en los procesos de produccion del centro de trabajo.

CE10.5 Utilizar los canales de comunicacion establecidos.

CE10.6 Respetar en todo momento las medidas de prevencién de riesgos, salud
laboral y proteccion del medio ambiente.

Contenidos

1. Aprovisionamiento interno, organizacion y control de productos en el area de
alojamientos

- Cumplimentacion de documentacion propia de aprovisionamiento interno

- Mantenimiento del office del departamento de pisos y los almacenes de
lavanderia y del taller de planchado y costura, limpios y ordenados.

- Reposicién de productos, utensilios y lenceria

- Retirada de los productos en mal estado

- Realizacion y actualizacion de inventarios de existencias y registros de pérdidas

- Cumplimentacion de la documentacion propia de inventarios

- Actuacion con responsabilidad y honradez

2. Interpretacion y cumplimentaciéon de documentacién propia del area de pisos en
alojamientos

- Interpretacion del etiquetado de diferentes productos propios del area de pisos

- Traslado de informacion acerca de anomalias o disfunciones detectadas.

- Interpretacion de informacién recibida y emitir mensajes claros y concisos

- Cumplimentaciéon de documentos de uso habitual en las actividades de limpieza y
puesta a punto de habitaciones y areas publicas
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Cumplimentacién de documentos de uso habitual en las actividades de
lavanderia

Cumplimentacion de documentos de uso habitual en las actividades de lenceria
Cumplimentacién de documentos acreditativos de la ejecucién de los procesos en
el ambito de la calidad

3. Limpieza y puesta a punto de habitaciones, zonas nobles y areas comunes,
mobiliario y elementos decorativos del area de alojamientos

Realizacion del mantenimiento de uso de las maquinas utilizadas habitualmente
para la limpieza de establecimientos de alojamiento

Ejecucion de la limpieza de las maquinas, herramientas y utensilios

Limpieza y montaje del “carro de limpieza” y “carro de camarera

Limpieza y puesta a punto de habitaciones y areas publicas

Aplicacién de técnicas de limpieza, mantenimiento y conservacion de elementos
decorativos y mobiliario

Mantenimiento y conservacién de plantas de interior y realizar composiciones
florales y frutales

Ejecucion de los tramites y la trayectoria que se deben realizar para recoger,
enviar para su limpieza y reponer la ropa particular de los clientes, pacientes o
usuarios en general.

Realizacion de equipajes a peticion de clientes

Preparacion de habitaciones para bloqueos por obra y pintura

Montaje de salones para supuestos actos especificos

Mantenimiento y cuidado de las instalaciones y los equipos, y obtencion del
maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes y
desgastes innecesarios.

4. Clasificacion y marcado de ropas para su lavado y para su planchado en el area
de alojamientos

Clasificacion de la ropa en funcién del tipo de prenda, tipo de suciedad, grado de
infeccion y requerimientos de lavado del etiquetado

Separacion de las prendas que, atendiendo al etiquetado, deban precisar un
tratamiento especial en el lavado o planchado que difiera del habitualmente
utilizado

Separacion de la ropa infectada para su desinfeccion segun instrucciones
Separacion de la ropa con carencia de etiquetado a la espera de instrucciones.
Colocacion de la ropa lavar o planchar, clasificada, en los contenedores
correspondientes

5. Lavado, escurrido y secado de ropa en el area de alojamientos

Realizacion del lavado y apresto a maquina de ropa

Lavado a mano de prendas delicadas

Escurrido de la ropa

Secado de ropa a maquina

Secado sin intervencién mecanica de prendas delicadas

Comprobacion del buen estado de limpieza, desinfecciéon y secado de las ropas
lavadas

Retirada de las prendas que presenten anomalias producidas por manchas
resistentes u otras razones

Mantenimiento y cuidado de las instalaciones y los equipos, y obtencion del
maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes y
desgastes innecesarios.

6. Planchado, doblado y presentacion de ropa en el area de alojamientos

Disposicién y programacion de la maquinaria para efectuar las operaciones de
planchado

Disposicién y programacion de la maquinaria para efectuar las operaciones de
doblado o plegado

Ajuste de las maquinas para el embolso o precinto de ropas

Retirada de las prendas que presenten anomalias

Mantenimiento y cuidado de las instalaciones y los equipos, y obtencion del
maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes y
desgastes innecesarios.

7. Cosido a mano y a maquina de ropa en el area de alojamientos

Comprobacion del buen funcionamiento y reglaje de las maquinas y de los
accesorios

Ejecucion, a mano o a maquina, de costuras de unién y dobladillos, cosido de
botones y pegado de cremalleras, autoadhesivos y otros elementos.

Confeccion de ropas sencillas

Realizacion de zurcidos sencillos

Mantenimiento y cuidado de las instalaciones y los equipos y obtencion del
maximo provecho a los productos utilizados en el proceso, evitando costes y
desgastes innecesarios.

8. Cumplimiento de las normas y medidas internas de seguridad, higiene y salud
propios del area de alojamientos

Utilizacion correcta de las protecciones necesarias en el manejo de equipos,
maquinas y utensilios

Manipulacién de productos quimicos propios del area de alojamientos con
criterios de seguridad y proteccién ambiental

9. Atencion al cliente en la limpieza de pisos en alojamientos

Comunicacion aplicando técnicas adaptadas a distintos interlocutores
Respuesta a las demandas de los clientes o usuarios
Atencién a los clientes o usuarios con cortesia y elegancia

10. Integracién y comunicacion en el centro de trabajo

Comportamiento responsable en el centro de trabajo.

Respeto a los procedimientos y normas del centro de trabajo.

Interpretacién y ejecucion con diligencia las instrucciones recibidas.
Reconocimiento del proceso productivo de la organizacion.

Utilizacion de los canales de comunicacion establecidos en el centro de trabajo.
Adecuacion al ritmo de trabajo de la empresa.

Seguimiento de las normativas de prevencion de riesgos, salud laboral y
proteccion del medio ambiente.
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IV. PRESCRIPCIONES DE LOS FORMADORES

Modulo Formativo Titulacién requerida

e Diplomado en turismo

e Técnico Superior en alojamiento

o Certificado de profesionalidad de
nivel 3 de la familia profesional
Hosteleria y turismo en el area
de alojamiento

MFOQ0706_1: Arreglo
de habitaciones y
zonas comunes en
alojamientos

e Técnico Superior en alojamiento

MF0707_1: Lavado | e Certificado de profesionalidad de

de ropa en nivel 3 de la familia profesional
alojamientos Hosteleria y turismo en el area
de alojamiento
. e Técnico Superior en alojamiento
ngzgga;'y arreglo . C_ertificado de pr_o_fesionali_dad de
de ropa en nivel 3 dg la famllla profespnal
alojamientos Hosteleria y turismo en el area

de alojamiento

Espacio Formativo

Experiencia profesional
requerida en el ambito de la

unidad de competencia Aula polivalente

. Si no se
Si se cuenta
L . cuenta con

con titulacion . L.

titulacion
1 afio 3 afios
1 afio 3 afios

Taller de limpieza
habitacion y bafio
1 afio 3 afios ( y )

V. REQUISITOS MINIMOS DE ESPACIOS, INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTO

. . Superficie m? Superficie m?
Espacio Formativo
15 alumnos 25 alumnos
Aula polivalente 30 50
Taller de limpieza (habitacion y bafio) 40 40
Taller de costura, lavanderia y planchado 90 90
Espacio Formativo M1 M2 M3
Aula polivalente X X
Taller de limpieza (habitacion y bafio)
Taller de costura, lavanderia y planchado X X

Equipamiento
2 Pizarras para escribir con rotulador
Equipos audiovisuales
Rotafolios
Material de aula
Mesa y silla para formador
Mesas y sillas para alumnos
Habitacibn con armarios empotrados dotados de
cajoneras, estantes, barras de percha y barras
zapateras.
2 somieres tapizados.
2 colchones de muelles.
2 cabeceros fijos.
1 mesa escritorio.
1 silla de escritorio tapizada en cuero.
1 minibar.
2 lamparas de mesa de noche.
1 lampara de escritorio.
2 butacas tapizadas en tela.
1 mesa de centro.
1 papelera de habitacion.
1 papelera de cuarto de bafio.
1 banqueta de cuarto de bafio.
1 espejo.
1 cuadro.
1 alfombra.
Cuarto de bafio completo con agua corriente y
desagles.
Fregadero con doble seno.
Mesa auxiliar de acero inoxidable.
Vertedero de agua.
Armarios empotrados con estantes para maquinaria,
accesorios, utensilios, productos de limpieza vy
muestrarios de materiales.
Armario para material de floristeria y plantas.
Enchufes varios.
1 panel de corcho.
3 mesas rectangulares de trabajo.
1 aspirador de polvo industrial de 12 |. de capacidad con
accesorios.
1 rotativa de 42 kg. minimo de peso con accesorios para
vitrificado, fregado, encerado, abrillantado y lavado de
moquetas.
1 inyectora-extractora para lavado de moquetas.
1 turbo generador de espuma seca.
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Taller de costura,

Espacio Formativo Equipamiento

-1 mesa de costura con cajones.

- 15 sillas de costura.

- 1 armario para tejidos, hilos y demas materiales de
costura.

- 15 maquinas de coser industriales eléctricas.

-1 pila para lavado a mano de ropa delicada.

-1 armario empotrado para productos de lavado.

- Clasificador de ropa sucia.

- Agua caliente y fria.

- 1 lavadora industrial de 10 kg. de ropa.

lavanderia y planchado -1 centrifugadora (opcional).

-1 secadora pequefa.

-1 rodillo de plancha de 30 cm de diametro.

-1 mesa para clasificado de ropa limpia.

-1 mesa para plegado.

- 2 estanterias con ruedas.

-1 plancha de vapor por alumno.

- 3 planchas industriales con calderin de vapor y mesa.

-1 Plancha de prensa plana con calderin de vapor.

- 1 mesa plancha por cada alumnos

No debe interpretarse que los diversos espacios formativos identificados deban
diferenciarse necesariamente mediante cerramientos.

Las instalaciones y equipamientos deberan cumplir con la normativa industrial e
higiénico sanitaria correspondiente y responderan a medidas de accesibilidad universal y
seguridad de los participantes.

El nimero de unidades que se deben disponer de los utensilios, maquinas y
herramientas que se especifican en el equipamiento de los espacios formativos, sera el
suficiente para un minimo de 15 alumnos y debera incrementarse, en su caso, para
atender a nimero superior.

En el caso de que la formacion se dirja a personas con discapaciad se realizaran las
adaptaciones y los ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones de
igualdad.

ANEXO IV

IDENTIFICACION DEL CERTIFICADO DE PROFESIONALIDAD

Denominacién: Operaciones basicas de catering

Cédigo: HOTR0308

Familia Profesional: Hosteleria y turismo

Nivel de cualificacion profesional: 1

Cualificacion profesional de referencia:

HOT325_1 Operaciones basicas de catering. (RD 1700/2007, de 14 de diciembre)

Relacion de unidades de competencia que configuran el certificado de
profesionalidad:

UC1089_1: Ejecutar operaciones basicas de aprovisionamiento y montaje de géneros,
elaboraciones culinarias envasadas y material diverso de servicios de catering y
disponer la carga para su transporte.

UC1090_1: Realizar las operaciones de recepcion y lavado de mercancias procedentes
de servicios de catering.

Competencia general:

Realizar el montaje de géneros, elaboraciones culinarias envasadas, menaje, utillaje y
materiales varios, en los equipos destinados al servicio de catering, recepcionar la carga
procedente del servicio de catering realizado y lavar los materiales y equipos
reutilizables.

Entorno Profesional:

Ambito profesional:

Desarrolla su actividad profesional tanto en grandes como en medianas empresas de
catering, generalmente privadas, aunque también pueden ser de caracter publico.

Sectores productivos:

Se ubica, principalmente, en sectores y subsectores productivos y de prestacion de
servicios en los que se desarrollan procesos de catering de transportes, a domicilio o
colectividades, como seria el sector de hosteleria y, en menor medida otros sectores,
como el de sanidad, servicios sociales, educacion y transporte de pasajeros.

Ocupaciones o puestos de trabajo relacionados:

5010.008.4  Preparador de catering.

5010.008.4  Auxiliar de preparaciéon/ montaje de catering.
5010.008.4  Auxiliar de colectividades.

Requisitos necesarios para el ejercicio profesional:

Carné de manipulacion de alimentos exigido por la Administracion competente.
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