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HOTUO0109 Alojamiento Rural

Duracioén: 580 horas
Precio: consultar euros.

Modalidad: A distancia

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondrd de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigird un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.
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Bolsa de empleo:

El alumno en desemple puede incluir su curriculum en nuestra bolsa de empleo y practicas. Le pondremos en
contacto con nuestras empresas colaboradoras en todo el territorio nacional

Comunidad:

Participa de nuestra comunidad y disfruta de muchas ventajas: descuentos, becas, promociones,etc....

Formas de pago:

-Mediante transferencia

-Por cargo bancario

-Mediante tarjeta

-Por Pay pal

-Consulta nuestras facilidades de pago y la posibilidad de fraccionar tus pagos sin intereses

Titulacioén:

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.
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Programa del curso:

1. MODULO 1. MF1042_2 GESTION Y COMERCIALIZACION DE ALOJAMIENTOS RURALES

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0684 PROYECTO DE IMPLANTACION DEL ALOJAMIENTO RURAL
UNIDAD DIDACTICA 1. EL SECTOR TURISTICO, EL TURISMO RURAL Y EL ALOJAMIENTO RURAL.

1. El sector turistico.

2. El turismo rural.

3. El alojamiento rural.

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

UNIDAD DIDACTICA 2. PUESTA EN MARCHA DE UN ALOJAMIENTO RURAL

. Estudio de Viabilidad.

. Las ideas de negocio

. Eleccién de la mejor idea de negocio. Cuadro de analisis DAFO: Utilidad, estructura, elaboracién e interpretacion.

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

. Condicionantes fisico-territoriales que pueden influir en el atractivo y/o la fragilidad del lugar en donde se pretende implantar el alojamiento rural.
. Medidas que favorecen la integracion del alojamiento rural en un entorno natural durante la fase de construccion y/o explotacion

. Condicionantes que pueden hacer més atractiva la oferta del alojamiento rural

~NOoOOA~AWNE

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

1. Rehabilitacion arquitectonica.
2. Restauracion arquitecténica.
3. Decoracion inicial

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

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

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

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

1. Gestion de la produccion de los servicios.

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

4. Opciones para influir en el precio de los recursos.

UNIDAD DIDACTICA 3. GESTION DEL ALMACEN.
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1. Sistema de recuento fisico de existencias.

2. Stock minimo.

3. Stock Maximo.

4. Adecuacion de los niveles de stock al Plan de Operaciones y Previsiones de actividad.
5. Valoracién econémica de las existencias.

UNIDAD DIDACTICA 4. GESTION FINANCIERA Y FISCAL.

. El equilibrio entre los gastos y los ingresos.

. El control del endeudamiento con terceros, y en especial con las entidades financieras.

. El control de los gastos financieros (negociacion de préstamos).

. La optimizacion de ingresos financieros, derivados de inversiones.

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

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

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

~NOoOOAWNE

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

1. Ofertas de alojamiento.
2. Ofertas gastronémicas.

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

1. Eleccion y adquisicion de elementos informaticos.

2. Adquisicion del equipo informatico.

3. Adquisicion legal de los programas.

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

UNIDAD FORMATIVA 3. UF0686 PROMOCION Y COMERCIALIZACION DEL ALOJAMIENTO RURAL
UNIDAD DIDACTICA 1. GESTION COMERCIAL.

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

UNIDAD DIDACTICA 2. COMERCIALIZACION DEL SERVICIO DE ALOJAMIENTO RURAL.

1. La oferta turistica como servicio.

2. El Plan de Mercadotecnia. (Marketing)

3. La mercadotecnia mixta o conjunta (Marketing mix)
4. Comunicacion y divulgacion de la oferta del servicio

UNIDAD DIDACTICA 3. APLICACIONES INFORMATICAS EN LA PROMOCION Y COMERCIALIZACION DEL
ALOJAMIENTO RURAL.

1. Medios de informacion y difusion
2. Contenidos de las paginas Web del alojamiento rural. 3
3. RORAILES2Y MRISAIRAAEEEPCION Y ATENCION AL CLIENTE EN ALOJAMIENTOS PROPIOS DE ENTORNOS

UNIDAD DIDACTICA 1. LA COMUNICACION APLICADA A LA HOSTELERIA Y TURISMO.

1. La comunicacion 6ptima en la atencién al cliente.

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

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

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



1. Departamento de recepcion.
2. Prestacion de servicios de recepcion.

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

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

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

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

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

1. Medios de pago y sus formas de aplicacion.

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

4. ME')'DURN_EEMF1044_2 RESTAURACION EN ALOJAMIENTOS UBICADOS EN ENTORNOS RURALES Y/O

UNIDAD FORMATIVA 1. UF0687 GESTION GASTRONOMICA EN ALOJAMIENTOS UBICADOS EN ENTORNOS RURALES
Y/O NATURALES

UNIDAD DIDACTICA 1. MATERIAS PRIMAS ALIMENTARIAS.

1. Definiciéon.
2. Clases y tipos.

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

1. Definicion de los elementos y variables de las ofertas gastronémicas.

2. Ofertas gastronémicas hoteleras y no hoteleras.

3. Planificacion y disefio de ofertas:

4. Calculo de necesidades de aprovisionamiento para confeccion de ofertas.

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS CULINARIAS ELEMENTALES.

. Fondos, bases, y preparaciones basicas de multiples aplicaciones para hortalizas, legumbres secas, pastas, arroces y huevos.
. Técnicas de cocinados de hortalizas.

. Técnicas de cocinados de legumbres secas.

. Técnicas de cocinados de pasta y arroz.

. Técnicas de cocinado de pescados, crustaceos y moluscos.

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

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

. Elaboraciones basicas de reposteria y postres elementales.

O~NOUTAWN P

UNIDAD DIDACTICA 4. PRESENTACION Y DECORACION DE COMIDAS.

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

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

4. Reposteria y postres.

UNIDAD DIDACTICA 5. PREPARACION DE DESAYUNOS.
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1. Tipos de café y formas de preparacion.

Icaformacion.com || TIf: 986 266 380

C/ Portela 12 int ( Calvario ) Vigo C.P. pagina 8/11 © icaformacién2024
36205




HOTUO0109 Alojamiento Rural

. La leche y sus derivados.

. Tipos de infusiones y formas de preparacion.
. Los edulcorantes.

Frutas. Formas de presentacion.

. Tipos de zumos.

. Tipos de pan y formas de presentacion.

. Lareposteria.

. Los aceites y mantequillas o margarinas.

©CONOU A WN

UNIDAD DIDACTICA 6. EQUIPOS, MAQUINAS Y UTILES.

1. Utilizados en la preelaboracion de vegetales y setas.

2. Utilizados en la preelaboracion de pescados, crustaceos y moluscos.

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

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

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

1. Regeneracioén y conservacion.
2. Presentacion comercial de productos gastronémicos artesanales.
3. Tipos de presentacion.

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

UNIDAD DIDACTICA 1. ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURACION.

. La atencién y el servicio:

. La importancia de nuestra apariencia personal.

. Importancia de la percepcion del cliente.

. Finalidad de la calidad de servicio.

. La fidelizacion del cliente.

. Perfiles psicolégicos de los clientes:

. Objeciones durante el proceso de atencion.

. Reclamaciones y resoluciones.

. Proteccion en consumidores y usuarios: normativa aplicable en Espafia y la Unién Europea.

OCO~NOOOOAWNE

UNIDAD DIDACTICA 2. LA COMUNICACION EN RESTAURACION.

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

. La comunicacion escrita.

. Barreras de la comunicacion.

. La comunicacioén en la atencion telefénica.

abhwNE

UNIDAD DIDACTICA 3. LA VENTA EN RESTAURACION.

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

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

. Montaje y adecuacion de las instalaciones.

. Disposicion de la decoracion y ambientacion.

. Puesta a punto de la maquinaria y equipos.

. Informacion gastronémica.

. Servicio de alimentos y bebidas.

. Descripcion, aplicacion y formalizacién de las comandas.

OO~ WNEF
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7. Seguimiento del servicio.
8. Normas basicas de protocolo y comportamiento en la mesa.
9. Postservicio de alimentos y bebidas.
10. Supervision de instalaciones y equipamiento.
11. MODULO 4. MF1045_2 MANTENIMIENTO Y LIMPIEZA EN ALOJAMIENTOS RURALES

UNIDAD DIDACTICA 1. INSTALACIONES, HABITACIONES Y DEMAS DEPENDENCIAS.

1. Dependencias del alojamiento rural.
2. Instalaciones.

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

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

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

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

UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICAS DE LIMPIEZA DE PRODUCTOS TEXTILES.

. Interpretacion de etiquetas.

. Clasificacion y descripcion de los textiles.
. Productos utilizados.

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

. Planchado de ropa.

OO~ WNEF

UNIDAD DIDACTICA 5. ALMACENAMIENTO Y DISTRIBUCION INTERNA DE ROPA

1. Almacenamiento.
2. Distribucion interna de ropa. 3 .
3. MODULO 5. MF0711_2 SEGURIDAD, HIGIENE Y PROTECCION AMBIENTAL EN HOSTELERIA

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

. Normativa general de higiene aplicable a la actividad.

. Alteracion y contaminacion de los alimentos

. Fuentes de contaminacion de los alimentos

. Principales factores que contribuyen al crecimiento bacteriano.

. Limpieza y desinfeccion: diferenciacion de conceptos; aplicaciones.
. Materiales en contacto con los alimentos: tipos y requisitos.

. Calidad Higienico-Sanitaria: conceptos y aplicaciones.

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

. Alimentacion y salud

. Personal manipulador

POOOO~NOORAWNE
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UNIDAD DIDACTICA 2. LIMPIEZA DE INSTALACIONES Y EQUIPOS DE HOSTELERIA

1. Concepto y niveles de limpieza.

2. Requisitos higienicos generales de instalaciones y equipos.

3. Procesos de limpieza: desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion.
4. Productos de limpieza de uso comun:
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5. Sistemas, métodos y equipos de limpieza
6. Tecnicas de senalizacion y aislamiento de areas o equipos.

UNIDAD DIDACTICA 3. INCIDENCIA AMBIENTAL DE LA ACTIVIDAD DE HOSTELERIA

1. Agentes y factores de impacto.

2. Tratamiento de residuos

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

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

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

3. Ahorro y alternativas energéticas.

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

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

1. Compras y aprovisionamiento.

2. Elaboracion y servicio de alimentos y bebidas.
3. Limpieza, lavanderia y lenceria.

4. Recepcién y administracion.

5. Mantenimiento.

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

1. Seguridad: Factores y situaciones de riesgo mas comunes.

2. Identificacion e interpretacion de las normas especificas de seguridad.

3. Pareliciboas etptiicasiddsagtividad gechdsbelariaunir los locales, las instalaciones, el mobiliario, los equipos, la maquinaria y el pequeno
4. Medidas de prevencion y proteccion

5. Situaciones de emergencia
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