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IDENTIFICACION DE LA ESPECIALIDAD Y PARAMETROS DEL CONTEXTO FORMATIVO

Denominaciéon de la
especialidad:

Familia Profesional:
Area Profesional:
Cddigo:

Nivel de cualificacion
profesional:

Objetivo general

ACCIONES BASICAS FRENTE A LA COVID-19 EN HOSTELERIA Y
TURISMO

HOSTELERIA Y TURISMO
TURISMO

HOTTO1

1

Adquirir los conocimientos, destrezas y habilidades para responder a las necesidades generadas por
la COVID-19, en el sector del turismo y hosteleria, cumpliendo las directrices y recomendaciones
establecidas, con objeto de recuperar la confianza de trabajadores y usuarios de los servicios

turisticos.

Relacién de modulos de formacién

Médulo 1 Microorganismos causantes de enfermedades 5 horas
Médulo 2 Uso y mantenimiento de medios de proteccién individual y colectiva 10 horas
Moédulo 3 Confortabilidad y seguridad en el puesto de trabajo 10 horas
Moédulo 4 Confortabilidad y seguridad del usuario 10 horas
Mddulo 5 Impulso para la reactivacion del sector turistico 10 horas
Mdédulo 6 Situaciones nuevas. Nuevas respuestas 10 horas

Modalidades de imparticién

Presencial
Teleformacion

Duracion de la formacion

Duracion total

55 horas

Teleformacion Duracion total de las tutorias presenciales: 0 horas

Requisitos de acceso del alumnado

Acreditaciones/

No se requieren acreditaciones/titulaciones. No obstante, se han de poseer
las habilidades de comunicacion linguistica suficientes que permitan cursar

teleformacion

titulaciones ; |
con aprovechamiento la formacion.

Experiencia No se requiere.

profesional

Modalidad de Ademas de lo indicado anteriormente, los participantes han de tener las

destrezas suficientes para ser usuarios de la plataforma virtual en la que se
apoya la accién formativa.




Prescripciones de formadores y tutores

Acreditacion Cumplir como minimo alguno de los siguientes requisitos:
requerida Para los médulos 1y 2:
Licenciados y Diplomados en el &mbito de las Ciencias de la salud o
Titulos de Grado correspondientes u otros titulos equivalentes.
Técnico y Técnico Superior de la familia profesional Sanidad.
Certificados de nivel 2 y 3 de la familia profesional Sanidad.
Para los médulos 3,4y 6:
Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o Titulo de Grado correspondiente u
otros titulos equivalentes
Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto técnico o Titulo de Grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.
Técnico y Técnico Superior de la familia profesional Hosteleria y
turismo.
Certificados de nivel 2 y 3 de la familia profesional Hosteleria y Turismo.
Para el modulo 5:
Licenciado, Ingeniero, Arquitecto o Titulo de Grado correspondiente u
otros titulos equivalentes
Diplomado, Ingeniero Técnico, Arquitecto técnico o Titulo de Grado
correspondiente u otros titulos equivalentes.
Técnico y Técnico Superior de la familia profesional Comercio y
Marketing
Certificados de nivel 2 y 3 de la familia profesional Comercio y
Marketing
Experiencia Debera acreditar al menos un afio de experiencia profesional en
profesional minima actividades profesionales relacionadas con el curso cuando disponga
requerida de acreditacion.
Deberéa acreditar al menos dos afios de experiencia profesional en
actividades profesionales relacionadas con el curso cuando no
disponga de acreditacion.
Competencia . : L L L
docente Sera necesario tener experiencia metodologica o experiencia docente
Modalidad de Ademas de cumplir con las prescripciones establecidas anteriormente, los
teleformacion tutores-formadores deben acreditar una formacion, de al menos 30 horas, 0
experiencia, de al menos 60 horas, en esta modalidad y en la utilizacion de
las tecnologias de la informacién y comunicacion.

Requisitos minimos de espacios, instalaciones y equipamientos

Espacios formativos para 15

Superficie m?

participantes

Incremento
Superficie/ participante
(Maximo 30 participantes)

Aula de gestion 45 m?

2,4 m% participante




Espacio Formativo Equipamiento

Aula de gestion - Mesay silla para el formador

- Mesas y sillas para el alumnado

- Material de aula

- Pizarra

- PCinstalado en red con posibilidad de impresién de documentos,
cafién con proyeccion e Internet para el formador

- PCsinstalados en red e Internet con posibilidad de impresion para
los alumnos.

- Software especifico para el aprendizaje de cada accion formativa

La superficie de los espacios e instalaciones estaran en funcién de su tipologia y del nimero de
participantes. Tendran como minimo los metros cuadrados que se indican para 15 participantes y el
equipamiento suficiente para los mismos.

En el caso de que aumente el nimero de participantes, hasta un maximo de 30, la superficie de las
aulas se incrementara proporcionalmente (segun se indica en la tabla en lo relativo a m?/ participante)
y el equipamiento estara en consonancia con dicho aumento.

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

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

En el caso de que la formacién se dirija a personas con discapacidad se realizaran las adaptacionesy
los ajustes razonables para asegurar su participacion en condiciones de igualdad.

En el caso de teleformacion, se ha de disponer del siguiente equipamiento.

Plataforma de teleformacion:

La plataforma de teleformacion que se utilice para impartir acciones formativas debera alojar el material
virtual de aprendizaje correspondiente, poseer capacidad suficiente para desarrollar el proceso de
aprendizaje y gestionar y garantizar la formacion del alumnado, permitiendo la interactividad y el trabajo
cooperativo, y reunir los siguientes requisitos técnicos de infraestructura, software y servicios:

e Infraestructura

- Tener unrendimiento, entendido como nimero de alumnos que soporte la plataforma, velocidad de
respuesta del servidor a los usuarios, y tiempo de carga de las paginas Web o de descarga de
archivos, que permita:

a) Soportar un nimero de alumnos equivalente al nimero total de participantes en las acciones
formativas de formacion profesional para el empleo que esté impartiendo el centro o entidad de
formacion, garantizando un hospedaje minimo igual al total del alumnado de dichas acciones,
considerando que el nimero maximo de alumnos por tutor es de 80 y un nimero de usuarios
concurrentes del 40% de ese alumnado.

b) Disponer de la capacidad de transferencia necesaria para que no se produzca efecto retardo en
la comunicacién audiovisual en tiempo real, debiendo tener el servidor en el que se aloja la
plataforma un ancho de banda minimo de 300 Mbs, suficiente en bajada y subida.

- Estar en funcionamiento 24 horas al dia, los 7 dias de la semana.
e Software:
- Compatibilidad con el estandar SCORM y paquetes de contenidos IMS.

- Niveles de accesibilidad e interactividad de los contenidos disponibles mediante tecnologias web que
como minimo cumplan las prioridades 1 y 2 de la Norma UNE 139803:2012 o posteriores
actualizaciones, segun lo estipulado en el capitulo Il del Real Decreto 1494/2007, de 12 de
noviembre.



El servidor de la plataforma de teleformacién ha de cumplir con los requisitos establecidos en la Ley
Organica 3/2018, de 5 de diciembre, de Proteccion de Datos Personales y garantia de los derechos
digitales, por lo que el responsable de dicha plataforma ha de identificar la localizacién fisica del
servidor y el cumplimento de lo establecido sobre transferencias internacionales de datos en los
articulos 40 a 43 de la citada Ley Organica 3/2018, de 5 de diciembre, asi como, en lo que resulte de
aplicacion, en el Reglamento (UE) 2016/679 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 27 de abril de
2016, relativo a la proteccion de las personas fisicas respecto del tratamiento de datos personales y
la libre circulacion de estos datos y por el que se deroga la Directiva 95/46/CE.

Compatibilidad tecnoldgica y posibilidades de integracién con cualquier sistema operativo, base de
datos, navegador de Internet de los mas usuales o servidor web, debiendo ser posible utilizar las
funciones de la plataforma con complementos (plug-in) y visualizadores compatibles. Si se requiriese
la instalacion adicional de algin soporte para funcionalidades avanzadas, la plataforma debe facilitar
el acceso al mismo sin coste.

Disponibilidad del servicio web de seguimiento (operativo y en funcionamiento) de las acciones
formativas impartidas, conforme al modelo de datos y protocolo de transmision establecidos en el
anexo V de la Orden/TMS/369/2019, de 28 de marzo.

Servicios y soporte

Sustentar el material virtual de aprendizaje de la especialidad formativa que a través de ella se
imparta.

Disponibilidad de un servicio de atenciébn a usuarios que de soporte técnico y mantenga la
infraestructura tecnolédgica y que, de forma estructurada y centralizada, atienda y resuelva las
consultas e incidencias técnicas del alumnado. Las formas de establecer contacto con este servicio,
que seran mediante teléfono y mensajeria electronica, tienen que estar disponibles para el alumnado
desde el inicio hasta la finalizacion de la accion formativa, manteniendo un horario de funcionamiento
de mafiana y de tarde y un tiempo de demora en la respuesta no superior a 48 horas laborables.

Personalizacion con la imagen institucional de la administracion laboral correspondiente, con las
pautas de imagen corporativa que se establezcan.

Con el objeto de gestionar, administrar, organizar, disefiar, impartir y evaluar acciones formativas a
través de Internet, la plataforma de teleformacion integrara las herramientas y recursos necesarios a tal
fin, disponiendo, especificamente, de herramientas de:

Comunicacién, que permitan que cada alumno pueda interaccionar a través del navegador con el
tutor-formador, el sistemay con los demas alumnos. Esta comunicacion electronica ha de llevarse a
cabo mediante herramientas de comunicacion sincronas (aula virtual, chat, pizarra electronica) y
asincronas (correo electrénico, foro, calendario, tablén de anuncios, avisos). Sera obligatorio que
cada accién formativa en modalidad de teleformacién disponga, como minimo, de un servicio de
mensajeria, un foro y un chat.

Colaboracién, que permitan tanto el trabajo cooperativo entre los miembros de un grupo, como la
gestién de grupos. Mediante tales herramientas ha de ser posible realizar operaciones de alta,
modificacién o borrado de grupos de alumnos, asi como creacién de «escenarios virtuales» para el
trabajo cooperativo de los miembros de un grupo (directorios o «carpetas» para el intercambio de
archivos, herramientas para la publicacion de los contenidos, y foros o chats privados para los
miembros de cada grupo).

Administracién, que permitan la gestién de usuarios (altas, modificaciones, borrado, gestién de la
lista de clase, definicion, asignacion y gestion de permisos, perfiles y roles, autenticacion y
asignacion de niveles de seguridad) y la gestion de acciones formativas.

Gestion de contenidos, que posibiliten el almacenamiento y la gestion de archivos (visualizar
archivos, organizarlos en carpetas —directorios- y subcarpetas, copiar, pegar, eliminar, comprimir,
descargar o cargar archivos), la publicacion organizada y selectiva de los contenidos de dichos
archivos, y la creacion de contenidos.

Evaluacion y control del progreso del alumnado, que permitan la creacion, edicion y realizaciéon de
pruebas de evaluacién y autoevaluacion y de actividades y trabajos evaluables, su autocorreccion o
su correccidon (con retroalimentacion), su calificacion, la asignacion de puntuaciones y la
ponderacién de las mismas, el registro personalizado y la publicacion de calificaciones, la
visualizacion de informacion estadistica sobre los resultados y el progreso de cada alumno y la
obtencién de informes de seguimiento.



Material virtual de aprendizaje:

El material virtual de aprendizaje para el alumnado mediante el que se imparta la formacién se
concretara en el curso completo en formato multimedia (que mantenga una estructura y funcionalidad
homogénea), debiendo ajustarse a todos los elementos de la programacion (objetivos y resultados de
aprendizaje) de este programa formativo que figura en el Catalogo de Especialidades Formativas y cuyo
contenido cumpla estos requisitos:

Como minimo, ser el establecido en el citado programa formativo del Catalogo de Especialidades
Formativas.

Estar referido tanto a los objetivos como a los conocimientos/ capacidades cognitivas y practicas, y
habilidades de gestion, personales y sociales, de manera que en su conjunto permitan conseguir los
resultados de aprendizaje previstos.

Organizarse a través de indices, mapas, tablas de contenido, esquemas, epigrafes o titulares de
facil discriminacién y secuenciase pedagogicamente de tal manera que permiten su comprension y
retencion.

No ser meramente informativos, promoviendo su aplicacion practica a través de actividades de
aprendizaje (autoevaluables o valoradas por el tutor-formador) relevantes para la adquisicion de
competencias, que sirvan para verificar el progreso del aprendizaje del alumnado, hacer un
seguimiento de sus dificultades de aprendizaje y prestarle el apoyo adecuado.

No ser exclusivamente textuales, incluyendo variados recursos (hecesarios y relevantes), tanto
estaticos como interactivos (imagenes, graficos, audio, video, animaciones, enlaces, simulaciones,
articulos, foro, chat, etc.). de forma periédica.

Poder ser ampliados o complementados mediante diferentes recursos adicionales a los que el
alumnado pueda acceder y consultar a voluntad.

Dar lugar a resimenes o sintesis y a glosarios que identifiquen y definan los términos o vocablos
bésicos, relevantes o claves para la comprension de los aprendizajes.

Evaluar su adquisicién durante y a la finalizacion de la accion formativa a través de actividades de
evaluacion (ejercicios, preguntas, trabajos, problemas, casos, pruebas, etc.), que permitan medir el
rendimiento o desempefio del alumnado.

Ocupaciones y puestos de trabajo relacionados

1411 Directores y gerentes de hoteles

1419 Directores y gerentes de otras empresas de servicios de alojamiento

1421 Directores y gerentes de restaurantes

1422 Directores y gerentes de bares, cafeterias y similares

14221013 Gerentes de café, bar y establecimientos similares, con menos de 10 asalariados
1429 Directores y gerentes de empresas de catering y otras empresas de restauracion
37241016 Animadores turisticos

37341015 Jefes de cocina (Hosteleria)

37341024 Jefes de partida (Hosteleria)

4421 Empleados de agencias de viajes

4422 Recepcionistas de hoteles

5000 Camareros y cocineros propietarios

5110 Cocineros asalariados

5120 Camareros asalariados

5823 Acompafiantes turisticos

5825 Guias turismo



- 5825 Guias turismo

- 58331013 Conserjes de hotel

- 58311026 Encargados de lenceria y lavanderia (Hosteleria)
- 58311035 Gobernantes (hosteleria)

- 58311044 Mayordomos de hosteleria

- 58401013 Trabajadores propietarios de pequefios alojamientos
- 59421067 Porteros de hotel

- 92101016 Ayudantes de servicio (Hosteleria)

- 92101027 Camareros de piso (Hosteleria)

- 92101049 Mozos de habitacion o valets

- 92211025 Lenceros-lavanderos-planchadores (Hosteleria)
- 9310 Ayudantes de cocina

- 9320 Preparadores de comidas rapidas

Requisitos oficiales de las entidades o centros de formacion

Estar inscrito en el Registro de entidades de formacién (Servicios Publicos de Empleo)

Centro movil

Es posible impartir esta especialidad en centro movil.



DESARROLLO MODULAR

MODULO DE FORMACION 1: MICROORGANISMOS CAUSANTES DE ENFERMEDADES

OBJETIVO

Adquirir los conocimientos basicos sobre los diferentes tipos de microorganismos, las afecciones
que causan y la respuesta del organismo hospedador frente a la infeccion, identificando
principalmente los referentes al SARS-CoV-2.

DURACION EN CUALQUIER MODALIDAD DE IMPARTICION: 5 horas

Teleformacion: Duracion de las tutorias presenciales: 0 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos/ Capacidades cognitivas y practicas

¢ Identificacion de micoorganismos mas frecuentes y su relacion con las enfermedades causadas
- Caracteristicas generales de algunos microorganismos: Virus, Bacterias, Protozoos,
Algas, Hongos, entre otros.
- Principales enfermedades causadas por microorganismos.
- Enfermedad CoVID-19.
o Sintomas de la enfermedad.
o Personas asintométicas.
o Pruebas diagnosticas.
o Medicinas efectivas.

e Caracterizacion de los principales tipos de los virus
- Formas de transmisién de los virus
- Caracteristicas y comportamiento del SARS-CoV-2

¢ Identificacion de la respuesta inmunitaria del organismo frente a la infeccion.
- Las inmunoglobulinas y su significado frente a una segunda infeccion

e Determinacion de los diferentes tipos de tratamientos segun el agente infeccioso
- Agentes infecciosos mas frecuentes.
- Caracteristicas y tipologia de los principales tratamientos: Antivirales, Antibiéticos,
Fungicidas, Otros.
- Caracteristicas, tipos y formas de aplicacién de viricidas.

Habilidades de gestidn, personales y sociales

e Demostracion de una actitud positiva y de investigacion respecto a la relevancia de actualizar
conocimientos respecto a la evolucion de la COVID-19

e Demostracion de iniciativa y flexibilidad a la hora de introducir reajustes en el proceso de
aprendizaje segln la evolucién de la situacién sanitaria.

e Asimilacion de la importancia del conocimiento del desarrollo de los microorganismos y su
relacién con el entorno para evitar posibles rebrotes y contagios

e Uso de habilidades de comunicacion, motivaciony feed back en el seguimiento del proceso de
aprendizaje



MODULO DE FORMACION 2:  USO Y MANTENIMIENTO DE MEDIOS DE PROTECCION
INDIVIDUAL Y COLECTIVA

OBJETIVO

Aplicar adecuadamente los métodos de uso y mantenimiento de elementos de proteccién frente a
la COVID-19, siguiendo la normativa vigente medioambiental y de seguridad e higiene.

DURACION EN CUALQUIER MODALIDAD DE IMPARTICION: 10 horas

Teleformacién: Duracion de las tutorias presenciales: 0 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos/ Capacidades cognitivas y practicas

¢ |dentificacion de los Elementos de Proteccion Individual (EPI) como medios de proteccién
individual y colectiva.
- Caracteristicas generales de los EPI
- Situaciones mas frecuentes en los que se utilizan.
- Principales elementos de proteccion

e Uso de los principales tipos de mascatrillas.
- Caracteristicas de los tipos de mascarillas: higiénicas, quirurgicas. FP2 y FP3
- Criterios de seleccidn de los tipos de mascarillas
- Mantenimiento de los distintos tipos mascarillas.
- Importancia de la correcta retirada y desecho de la mascarilla

o Utilizacién de los principales tipos de guantes
- Caracteristicas de los diferentes tipos de guantes: latex, nitrilo y otros materiales
- Criterios de seleccion de los distintos tipos de guantes
- Importancia de la correcta retirada y desecho de los guantes.

e Caracterizacion de los hidrogeles y los desinfectantes.
- Ventajas de su utilidad como agente de proteccion.
- Aplicacion de hidrogeles y desinfectantes en el dia a dia.

e Manejo de los termémetros sin contacto.
- Caracteristicas de los termdmetros sin contacto
- Importancia de la medicion de la temperatura.

o Desarrollo de pautas de higiene habituales en el dia a dia.
- Realizacién del lavado de manos.
- Caracteristicas de la contaminacion cruzada.

Habilidades de gestion, personales y sociales

e Demostracion de una actitud positiva y de investigacién respecto a la relevancia de actualizar
conocimientos respecto a la evolucion de la COVID-19

e Demostracion de iniciativa y flexibilidad a la hora de introducir reajustes en el proceso de
aprendizaje segun la evolucién de la situacién sanitaria

e Sensibilizacion sobre la importancia del cumplimiento de las normas de higiene individual y
colectiva para evitar posibles rebrotes y contagios.

e Concienciacion sobre la importancia del reciclaje de los EPI y su repercusién sobre el medio
ambiente.



e Uso de habilidades de comunicacion, motivacion y feed back en el seguimiento del proceso de
aprendizaje.

MODULO DE FORMACION 3: CONFORTABILIDAD Y SEGURIDAD EN EL PUESTO DE

TRABAJO

OBJETIVO

Identificar las directrices y recomendaciones establecidas para la reduccién del contagio por
SARS-CoV-2, aplicandolas para desempefiar un puesto de trabajo en condiciones de seguridad e
higiene.

DURACION EN CUALQUIER MODALIDAD DE IMPARTICION: 10 horas

Teleformacion: Duracion de las tutorias presenciales: 0 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos/ Capacidades cognitivas y practicas

e Utilizacién de elementos de proteccién individual y colectiva.
- Ventajas de su uso
- Principales riesgos de la incorrecta manipulacion.

¢ Uso de la distancia de seguridad, su significado y aplicacion.
- Distancia de seguridad en la disposicion de los puestos de trabajo.
- Distancia de seguridad en la distribucion de los espacios comunes.
- Importancia del establecimiento de turnos en los puestos de trabajo.

e Desarrollo de las pautas de higiene en el puesto de trabajo.
- Tratamiento de los objetos de uso personal.
- Tratamiento de los equipos electrénicos propios y comunes.

e Aplicacién de la desinfeccion de superficies en el centro de trabajo.
- Productos de limpieza y desinfeccion.
- Criterios de utilizacién segun el tipo de superficie a desinfectar
- Interpretacion de una etiqueta: significado de los simbolos mas comunes
- Eliminacién de los residuos generados mediante un reciclaje adecuado.
- Viricidas autorizados por el Ministerio de Sanidad.

e Aplicacién del protocolo de actuacion en caso de persona infectada o con sintomatologia
compatible con la COVID-19

- Directrices para la prevencion de riesgos laborales y de las autoridades sanitarias
- Protocolos de limpieza de superficies y lugares comunes.

Habilidades de gestion, personales y sociales

o Demostracion de actitudes positivas a la hora de aplicar las estrategias que establece la nueva
normativa frente a la COVID-19.

e Sensibilizacion sobre la importancia de las buenas practicas en la gestion de la eliminacién de
residuos.

e Uso de habilidades de comunicacién, motivacion y feedback asimilando la importancia que
tiene en trato diario con el grupo de trabajo para una convivencia adecuada.

e Coordinacion con el resto del grupo de trabajo que intervengan en el desempefio del trabajo.
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MODULO DE FORMACION 4: CONFORTABILIDAD Y SEGURIDAD DEL USUARIO

OBJETIVO

Identificar las directrices y recomendaciones establecidas para la reduccion del contagio por
SARS-CoV-2, aplicandolas para asegurar una atencién segura al usuario.

DURACION EN CUALQUIER MODALIDAD DE IMPARTICION: 10 horas

Teleformacién: Duracion de las tutorias presenciales: 0 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos/ Capacidades cognitivas y practicas

e Transmisién de seguridad y confianza al usuario en el uso de servicios de hosteleria.
- Laempatiay la asertividad frente a situaciones de incertidumbre generada por la COVID -
19.
o La expresién verbal: calidad, formas, claridad, entre otros.
o La comunicacion no verbal.

¢ Desarrollo de una atencion personalizada.
- Servicio y orientacion al cliente en las nuevas normas de higiene individuales y colectivas
vigentes.
- Uso de la mascarilla y la distancia de seguridad como agente protector individual y
colectivo.
- Informacioén sobre las normas para grupo natural (unidad familiar, convivientes).
- Laatencion a personas discapacitadas o con problemas de movilidad como parte de la
confortabilidad del usuario
Informacién sobre la sefializacion de zonas de paso y comunes.
o Significado de los aforos establecidos.
o Instalacién de elementos fisicos de separacion, sentido del desplazamiento ...
o Contenedores de residuos habilitados en diferentes espacios.

e Uso de habilidades para armonizar y reconducir actitudes para mantener la seguridad de los
clientes.

- Laactitud personal frente a quejas y reclamaciones.
- Transmisién de informacion sobre los usos de zonas de paso e instalaciones comunes.
- Transmisién de informacion sobre formas de pago.

e Aplicacién del protocolo de actuacidon en caso de persona infectada o con sintomatologia
compatible con la COVID-19

- Directrices para la prevencion de riesgos laborales y de las autoridades sanitarias
- Protocolos de limpieza de superficies y lugares comunes.

Habilidades de gestion, personales y sociales

e Demostracion de actitudes positivas a la hora de aplicar las estrategias que establece la nueva
normativa frente a la COVID-19

¢ Uso de habilidades de comunicacién, motivacién y feedback asimilando la importancia que tiene
frente al trato directo con el usuario.

e Resolucion de problemas, consultas y peticiones que puedan plantear los usuarios segin sus
condiciones.

e Coordinacion con el resto del grupo de trabajo que intervengan en el desempefio de la atencion
al usuario.
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MODULO DE FORMACION 5:  IMPULSO PARA LA REACTIVACION DEL SECTOR TURISTICO

OBJETIVO

Reconocer la importancia en el sector turistico de los servicios de alojamiento y restauracion
como motor de la economia, aplicando las medidas del Plan de Impulso del Sector Turistico pos
COVID-19 para recuperar la confianza en el sector.

DURACION EN CUALQUIER MODALIDAD DE IMPARTICION: 10 horas

Teleformacion: Duracion de las tutorias presenciales: 0 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos/ Capacidades cognitivas y practicas

e Reconocimiento de la importancia de la cadena de valor del turismo.
- Reactivacion del sector duradera
- Laimportancia del turismo seguro y sostenible
- Mejora de la competitividad del destino turistico

¢ Recuperacion de la confianza en un destino 100% seguro.
- Plan de Impulso al Sector Turistico
- Guias para la reduccion del contagio por el coronavirus SARS-CoV-2 en el sector
turistico del Ministerio de Industria, Comercio y Turismo.
- Busqueda de informacioén en la red: Re-open EU

e Desarrollo de planes de mejora en alojamientos.
-  Tipos de alojamientos: hoteles, albergues, campings, balnearios y alojamientos rurales
- Medidas econémicas, laborales y fiscales
- Estrategias para el desarrollo y aplicacién practica

e Desarrollo de planes de mejora en restauracion.
- Tipos de servicios en restauracion: servicio en sala, servicio en barra, servicio en terraza,
servicio buffet, reparto a domicilio, comida para llevar y eventos.
- Medidas econémicas, laborales y fiscales.
-  Estrategias para el desarrollo y aplicacion practica.

Habilidades de gestion, personales y sociales
e Sensibilizacion sobre la importancia del sector del alojamiento, restauracion y resto de sectores
relacionados con el turismo como motor de la economia nacional

e Planificacion y organizacién de tareas como prevencién de posibles problemas para su
posterior resolucion.

¢ Asimilacion de la importancia de las nuevas técnicas de innovacién como motor de futuras
mejoras en el desarrollo del puesto de trabajo.

e Uso de habilidades de comunicacion, motivacién y creatividad siendo conscientes de sus
utilidades para una mejora y crecimiento personal en el mundo laboral.
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MODULO DE FORMACION 6: SITUACIONES NUEVAS. NUEVAS SOLUCIONES

OBJETIVO

Identificar las situaciones nuevas generadas por SARS-CoV-2, generando soluciones a través de
las nuevas tecnologias y reconduciendo el negocio para generar puestos de trabajo estable y
seguros.

DURACION EN CUALQUIER MODALIDAD DE IMPARTICION: 10 horas

Teleformacion: Duracion de las tutorias presenciales: 0 horas

RESULTADOS DE APRENDIZAJE

Conocimientos/ Capacidades cognitivas y practicas

¢ Reconocimiento de la importancia de la digitalizacion en el sector.
- Marketing y promocién
- ldentificacion de las nuevas formas de venta y las nuevas tecnologias en el entorno pos
COVID-19.
Estrategias on-line.
Las redes de contactos o Networking profesional.
Como compartir informacién: blogs, foros, wikis...
Diferentes plataformas de difusion: LinkedIn, Facebook, Google+, Twitter,
Youtube, About.me...

O O O O

e Determinacion del emprendimiento como nuevo nicho de mercado en el entorno pos COVID -
19
- Concepto de startup.
- Técnicas para el crecimiento de un negocio:
o Brainstorming
o Método SCAMER
o Moonshot thinking,
o Desing thinking
o Otras.
Habilidades de gestion, personales y sociales

e Desarrollo de actitudes positivas hacia la innovacién tecnolégica y la comercializacién on-line,
siendo conscientes de sus utilidades y de las necesidades de actualizacion permanente.

¢ Planificaciéon y organizacién de tareas como prevencion de posibles problemas para su
posterior resolucion.

¢ Asimilacién de la importancia de las nuevas técnicas de innovacién como motor de futuras
mejoras en el desarrollo del puesto de trabajo.

e Uso de habilidades de comunicacion, motivacion y creatividad siendo conscientes de sus
utilidades para una mejora y crecimiento personal en el mundo laboral.
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EVALUACION DEL APRENDIZAJE EN LA ACCION FORMATIVA

La evaluacion tendra un caracter teorico-practico y se realizara de forma sistematica y continua,
durante el desarrollo de cada modulo y al final del curso.

Puede incluir una evaluacién inicial de caracter diagnéstico para detectar el nivel de partida del
alumnado.

La evaluacién se llevara a cabo mediante los métodos e instrumentos mas adecuados para
comprobar los distintos resultados de aprendizaje, y que garanticen la fiabilidad y validez de la
misma.

Cada instrumento de evaluacién se acompafiara de su correspondiente sistema de correccion y
puntuacion en el que se explicite, de forma clara e inequivoca, los criterios de medida para
evaluar los resultados alcanzados por los participantes.

La puntuacion final alcanzada se expresara en términos de Apto/ No Apto.
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