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Consejeria de Educacion, Ciencia e Investigacion

Perfil Profesional: Servicios Auxiliares de Alojamientos Turisticos y
Catering.

Identificacion.

El Programa de Cualificacion Profesional Inicial de Seryj Ilares de
Alojamientos Turisticos y Catering queda identificado p8 aates
elementos:

Denominacion: Servicios auxiliares de AIOJam|ent 0
Nivel: Programas de Cualificacion Profesion
Duracién: 600 horas.

Familia Profesional: Hosteleria y Turis

y Catering.

N .

Competencia general.

Realizar las actividades de prepg C|on
mobiliario y materiales en 4
colectividades/catering,

e habitaciones, superficies,
establecimientos de alojamiento,
es, aplicando las técnicas vy

2

psionales, personales y sociales de este Programa de
Inicial son las que se relacionan a continuacion:

llo de las operaciones de limpieza de habitaciones, zonas
omunes en establecimientos de alojamiento.

b) Manten&”los equipos, maquinas, Utiles y accesorios de forma eficiente para
garantizar la conservaciéon de los mismos y evitar deterioros y gastos
innecesarios.

c) Efectuar la limpieza y puesta a punto de habitaciones, zonas nobles y areas
comunes, aplicando las técnicas adecuadas en cada caso que garanticen los
resultados preestablecidos.

d) Aplicar procedimientos de lavado acuoso, en seco y planchado a ropas,
utilizando la maquinaria y productos especificos a cada tipo, cumpliendo los
protocolos de calidad preestablecidos.

e) Realizar arreglos sencillos de ropas, tales como costuras de unién,
dobladillos, cambio de botones y otros de forma manual o con maquinas, de
acuerdo a instrucciones recibidas.

f)lLimpiar y tratar superficies y mobiliario interior en establecimientos de
alojamiento, edificios y locales, seleccionando productos y maquinarias y
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aplicando técnicas para garantizar su higienizacion, conservacion y
mantenimiento.

g)Disponer la carga de materiales, equipos y productos envasados, necesarios
para preparar los servicios de montaje de catering, aplicando las normas de
seguridad e higiene y las medidas de prevencién de riesgos.

h)Recepcionar y clasificar mercancias procedentes de servig A catering,
controlando su estado para su distribucion a las zonas g izacion y
desinfeccion o a sus zonas de origen para su aprovechamient® KN
i)Lavar materiales, menaje, utillaje y equipos proceg ervicios d

catering o en colectividades, para garantizar su usqgfposteri8 pndiciones
Optimas higiénico-sanitarias.

j)Distribuir 'y ubicar los equipos y materialg
almacenamiento, para garantizar su mante
hasta posteriores utilizaciones.
k)Demostrar autonomia en la resolucion de g
desarrollo de la actividad laboral.
NCumplir los protocolos de segurida
ambiental para evitar dafios en Iz
m)Comunicarse eficazmente 4T
transmitiendo la informacia
clara y precisa.
n) Mantener unas re esionales adecuadas con los miembros del

nas adecuadas en cada momento,
e manera ordenada, estructurada,

equipo.

0) Mantener el espi aje y de actualizacién de conocimientos en
el ambito profgsitmal.

p) Desarroll i endedora para la generacion de su propio empleo.

a) Operac@fles basicas de pisos en alojamientos. HOT222 1 (RD 1228/2006,
de 27 de octubre), que comprende las siguientes unidades de competencia:
UCO0706_1: Preparar y poner a punto habitaciones, zonas nobles y areas
comunes.

UCO0707_1: Realizar 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.

b) Limpieza de superficies y mobiliario en edificios y locales. SSC319 1 (RD
1368/2007, de 19 de octubre) que comprende las siguientes unidades de
competencia:

UC0972_1: Realizar la limpieza de suelos, paredes y techos en edificios y
locales.
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UC0996 1: Llevar a cabo la limpieza del mobiliario ubicado en el interior de los
espacios a intervenir.

UC1087_1: Realizar la limpieza de cristales en edificios y locales.

UC1088_1: Realizar la limpieza y tratamiento de superficies en edificios y
locales utilizando maquinaria.

Cualificaciones profesionales incompletas:

a) Operaciones bésicas de catering. HOT325 1 (RDQ , de 14 de

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

Entorno profesional.

1. Este profesional ejercera su activi unda nte en el sector de la
hosteleria y el turismo, especialme S ectores del alojamiento

turistico y en el de la restauracigg cole también puede desarrollar

2. Las ocupaciones y puesto s relevantes son los siguientes:
a)Auxiliar de pisos y | gPees.

b)Camarera/o de pig # ientos de alojamiento turistico.
c)Auxiliar de lavandogg e establecimientos de alojamiento.

d)Especialistg

e)Pedn esp za.
f)Limpiador.

g)Limpi

h)A

)P r de catering.

DAuU paracion/montaje de catering.
Médulos bfesionales:

1. Puesta a punto de habitaciones en alojamientos.

2. Técnicas de limpieza y mantenimiento de superficies y mobiliario.
3. Preparacion y montaje de materiales par colectividades y catering.
4. Formacion en centros de trabajo.

Moédulo Profesional: Puesta a punto de habitaciones en alojamientos.
Cédigo: 7HAH

Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.
l.Interpreta Informacidn necesaria para la preparacion y limpieza de

habitaciones y otras areas, analizando los protocolos de actuacion y la
documentacion relacionada.
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Criterios de evaluacion:

a)Se han identificado y caracterizado las tipologias de alojamientos,
diferenciando entre turisticos y no turisticos.

b)Se han descrito las caracteristicas del area de pisos en est
alojamiento turistico.
c)Se han descrito y caracterizado las funciones relaciC
camarera/o de pisos.

d)Se han identificado las caracteristicas fundame
empresas no relacionadas con la actividad turisti
ancianos, hospitales, colegios y otros.

e)Se han analizado las relaciones interdep
actuacion.

servicios en el area de pisos y caract
g)Se han descrito y valorado las
interprofesionales.
h)Se han identificado las diferg
I)Se han interpretado mens
profesional de forma clara

de comunicacion.
ritos relacionados con la actividad

c)Se han ¥&scrito y caracterizado los procedimientos para la clasificacion y
ubicacion de mercancias en el almacén.

d)Se han identificado y formalizado los documentos para el control
administrativo de las existencias.

e)Se han analizado y aplicado los protocolos de actuacion para realizar los
procedimientos de aprovisionamiento y distribucién interna.

f)Se han seleccionado los productos, maquinaria y Utiles necesarios para el
desarrollo posterior de las tareas de limpieza en las tareas de alojamiento.

g)Se han descrito y aplicado las pautas de organizacion y control del office de
pisos, segun normas o instrucciones recibidas.

h)Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sanitarias, de calidad,
seguridad laboral y proteccion ambiental.

3. Pone a punto habitaciones y areas comunes, caracterizando las técnicas,
fases y procedimientos adecuados en cada espacio.
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Criterios de evaluacion:

a)Se han definido las diferentes zonas que componen el area de alojamientos,
identificando su tipologia y caracteristicas.

b)Se han descrito las operaciones de limpieza y puesta a puntg
relacionandolas con los diversos espacios y elementos que |
c)Se han analizado métodos y secuenciado fases para la cor Bllgien de
los procedimientos.

d)Se han realizado los procedimientos de control
articulos de cortesia, mini-bar y otros posibles, seg
preestablecidas.

e)Se han descrito y caracterizado las
habitaciones y areas comunes para efectua
f)Se han aplicado técnicas sencillas para
decoraciones florales.
g)Se han recogido ropa de clientes QVanderia asegurando su
correcta identificacion.
h)Se han caracterizado los M S para colaborar en tareas de la
adecuacion de espacios a @ ;
i)Se han reconocido y apliCqulodé pas higiénico-sanitarias, de calidad,
seguridad laboral y pr ¢

bitaciones

abajos de reforma.
\lles ornamentales y/o

4. Lava ropa relaci
lavado.

os textiles con las técnicas y productos de

Criterios de

firacterizado las actividades, puestos y funciones de la
)0 departamento del area de alojamientos.

o las maquinas y elementos accesorios habituales en el lavado
fde ropas, asi como sus aplicaciones, mantenimiento basico y
riesgos en@l manipulacion.

c)Se han identificado los diversos tipos de ropa atendiendo a las caracteristicas
de su composicion.

d)Se han reconocido los simbolos del etiquetado para adecuar las posteriores
operaciones de lavado.

e)Se ha seleccionado, clasificado y marcado la ropa siguiendo instrucciones o
normas preestablecidas.

f)Se han reconocido los productos para el lavado y tratamiento de ropas, asi
como sus diversas aplicaciones y normas basicas de uso.

g)Se han caracterizado los diversos procedimientos de lavado acuoso y en
seco, asi como las variables que influyen en el resultado final.

h)Se han identificado técnicas y procedimientos para el tratamiento de
manchas dificiles.

I)Se han organizado las operaciones de lavado secuenciando fases vy
procedimientos en tiempo y forma.
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j)Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sanitarias, de calidad,
seguridad laboral y protecciéon ambiental.

5. Plancha ropa, caracterizando y aplicando las diversas técnicas vy
procedimientos.

Criterios de evaluacion:

a)Se han descrito las maquinas y elementos comple
planchado y arreglo de ropas, asi como sus ap
basico y riesgos en su manipulacion.
b)Se ha clasificado la ropa para su planchado g
de su composicion y la simbologia relacionadger
c)Se han descrito y analizado las dive
aplicacion en funcién de las caracteristicas dé
d)Se han reconocido los factores incide
procedimientos de planchado.
e)Se han organizado las operggl
procedimientos en tiempo y fgQ
f)Se han identificado y des

ado secuenciando fases y

dimientos de arreglos sencillos de
cada caso.

los procedimientos de doblado,
empaquetado y/o eg
h)Se han descrito

j)se

Contenido

Interpretacion de informacion asociada a la preparacion y limpieza de
habitaciones y otras areas:

Alojamientos turisticos y no turisticos. Descripcion, tipos y clasificacion.

Area de pisos en alojamientos turisticos. Caracteristicas, ocupaciones vy
funciones habituales.

Area de pisos en alojamientos no turisticos. Descripcion, tipos y caracteristicas.
Relaciones interdepartamentales. Protocolos de actuacion y documentacion
asociada a la prestacién de servicios.

Técnicas de comunicacién y habilidades sociales. Deontologia profesional.
Acopio de productos y materiales:

Productos de limpieza. Tipos, caracteristicas, dosificacion y cuidados en su
manipulacion.
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Materiales electromecanicos y Utiles para la limpieza. Tipologia y modos de
utilizacion.

Almaceén. Descripcion y caracteristicas.

Clasificacion, ubicacion, mantenimiento y reposicion de existencias.

Control documental.

Aprovisionamiento interno. Procedimientos de solicitud
distribucion interna.
Office de pisos. Descripcion y procedimientos de organizacio
Puesta a punto de habitaciones y areas comunes:
Habitaciones, zonas nobles y areas comunes
caracteristicas.

Elementos y peculiaridades de los diverso
diversos métodos.

Otros procedimientos de puesta a pu
Decoraciones florales. Técnicas y apli
Lenceria y articulos de cortesia, [

Preparacion de espacios p
Lavado de ropa:
Lavanderia. Descripci es, relaciones con otras areas y controles
documentales.
Maquinaria especifi
accesorios. Tjg t
Productos t
Identificacio
Clasificagion

cteristicas, aplicaciones y normas de uso.

ion, tipologia y peculiaridades ante el lavado.
RS y simbolos.

bn funcion de su etiquetaje y caracteristicas.

Tipos de [2&do, caracterizacion, aspectos que influyen en el resultado final.
Tratamiento de manchas.

Organizacion y secuenciacion de los procedimientos de lavado y secado,
ejecucion y control de resultados.

Planchado:

Maquinaria especifica para el planchado y elementos complementarios.
Tipologia, caracteristicas, aplicaciones y normas de uso.

Planchado de ropa. Descripcion y caracterizaciéon de los diversos tipos de
planchado.

Simbologia especifica en el etiquetado.

Clasificacion de la ropa previa al planchado.

Factores que influyen en el planchado. Identificacion y caracteristicas.
Organizacion y secuenciacion de los procedimientos de planchado, ejecucion y
control de resultados.
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Arreglos sencillos de ropa. Identificacion de los tipos de arreglo, descripcion de
sus caracteristicas y aplicacion de las diversas técnicas.

Doblado y empaquetado de la ropa. Descripcion, tipos, caracteristicas y
procedimientos de ejecucion.

Procedimientos de almacenamiento y distribucion interna de ropas. Criterios
para el almacenamiento y clasificacion de ropas. Controles doc,

Orientaciones pedagogicas.

Este médulo profesional contiene la formacion aso
aprovisionamiento, servicios, higiene y calidad en
turistico fundamentalmente, aunque no de formg
La definicion de esta funcion incluye aspectog
El mantenimiento de instalaciones, maquing
La prestacion de los servicios.
La higiene y desinfeccion.

El cumplimiento de procesos y protoco
Las lineas de actuacion en el proces
alcanzar las competencias d

El aprovisionamiento interg@ y materiales necesarios para la
limpieza.

La realizacién de op limpieza y puesta a punto de habitaciones y
areas comunes.

Los tratamientos de hado de ropas, asi como arreglos sencillos
de costura.

ModulgePro bcnicas de limpieza y mantenimiento de superficies

1. Prepard¥faquinaria y accesorios para la limpieza de superficies identificando
sus caracteristicas, usos y protocolos de actuacion.

Criterios de evaluacion:

a)Se han descrito y caracterizado los conceptos de limpieza, suciedad,
desinfeccién e higiene.

b)Se han analizado las caracteristicas, aplicaciones y mantenimiento basico de
la maquinaria y accesorios.

c)Se han descrito los riesgos asociados a la manipulaciéon de las maquinarias y
accesorios, asi como las medidas preventivas y protocolos de actuacion en
cada caso.

d)Se han identificado y seleccionado las maquinas y accesorios en funcién de
las tareas posteriores a desarrollar.
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e)Se han identificado y relacionado los productos quimicos con sus
aplicaciones, asi como los riesgos asociados a su manipulacion.

f)Se han realizado todas las operaciones de puesta a punto y/o preparacion de
las maquinas, accesorios y productos de limpieza siguiendo instrucciones o
normas preestablecidas.

g)Se han reconocido y tenido en cuenta las medidas preventi
de actuacion de seguridad, higiene, calidad y proteccion amiy

protocolos

2. Realiza operaciones de limpieza de paredes, suelo gracterizando

y relacionando técnicas y procedimientos con las sup
Criterios de evaluacion:

a)Se han descrito los tipos de suelo y otré S, su clasificacion y las
caracteristicas especificas de cada uno.

b)Se han identificado las necesidade
de cada tipo de superficie.

impieza caracteristicas

habituales de limpieza de
ada @io.
d)Se han identificado los p ncioNks relacionados con las actividades

de limpieza de superficies.

f) Se han organizd
asociadas a lagsi i

) la calidad del resultado final.
ormalizado los controles documentales afines a estas

Limpic” mobiliario
procedimientos.

interior i identificando y aplicando técnicas vy

Criterios de evaluacion:

a)Se han descrito los tipos de mobiliario interior, sus caracteristicas basicas y
las necesidades especificas de tratamiento y limpieza de cada uno.

b)Se han descrito y caracterizado los métodos habituales de tratamiento y
limpieza del mobiliario interior.

c)Se han organizado las operaciones de tratamiento y limpieza del mobiliario
interior secuenciando fases asociadas a la ejecucion de los diversos métodos.
d)Se han desarrollado las operaciones de tratamiento y limpieza del mobiliario
de madera teniendo en cuenta los protocolos de actuacion.

e)Se han desarrollado las tareas de higienizacién y desinfeccién de aseos
cumpliendo las normas o protocolos de actuacion.
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f)Se han reconocido y formalizado los controles documentales afines a estas
tareas.

g)Se han identificado y aplicado los procedimientos para la recogida selectiva
de residuos,

h)Se han reconocido y tenido en cuenta las medidas preventivas
de actuacion de seguridad, higiene, calidad y proteccion ambie

protocolos

4. Limpia superficies acristaladas identificando y aplican
normas, instrucciones o protocolos de actuacion.

Criterios de evaluacion:

as.

a)Se ha descrito y clasificado la tipologia de
b)Se han identificado las necesidades esp
superficies.

c)Se han descrito y caracterizad
productos especificos para la limpie idri cristales, asi como sus

ticas basicas de las operaciones de
interiores como en exteriores.

de superficies acrlst )
g)Se han org
ejecucion d
h)Se han

nicas.

Contenidos:

Preparacion de maquinaria y accesorios:

Limpieza, suciedad, desinfeccion e higiene. Identificacion de términos y
conceptos.

Maquinaria y accesorios para la limpieza de superficies: clasificacion,
caracteristicas y mantenimiento basico.

Componentes y accesorios de la maquinaria, funciones y procedimientos de
colocacion y uso.

Productos quimicos para la limpieza de superficies con maquinaria.
Identificacion de etiquetados, normas de uso y peligros asociados a mismo.
Prevencion de riesgos en los trabajos de limpieza de superficies con
maquinaria. Medidas de prevencién y protocolos de actuacion.

Limpieza de paredes, suelos y techos:

10
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Suelos y otras superficies. Tipologia, caracteristicas basicas, clasificacion,
necesidades especificas de tratamiento y limpieza de cada uno.

Métodos para la limpieza de suelos, paredes y techos. Barrido, aspirado,
desempolvado, fregado y otros. Caracteristicas y formas de proceder en cada
caso.

Organizacion y control en las operaciones de limpieza.

Funciones del personal y deontologia profesional.

Secuenciacion de fases en los procedimientos de limpieza, las
operaciones y control de resultados.

Controles documentales relacionados. Identificacién
Limpieza de mobiliario interior:
Mobiliario interior. Descripciodn, tipos, caracterisy

Técnicas de limpieza y tratamiento d
modos de proceder, control de resulta
Técnicas de limpieza y tratamie tos de bafo. Higienizacién y

roceder en cada caso, control de

Controles documentales rela tificacion y formalizacion.
Tratamiento de resi i tipos y caracteristicas. Recogida
selectiva. Normas uacion en cada caso.

Limpieza de superfi
Vidrios y cri

Prevencion de riesgos en el ambito de la limpieza de superficies acristaladas.
Normas y protocolos de seguridad, equipos de proteccion individual.

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional contiene la formacion asociada a las funciones de
aprovisionamiento, servicios, higiene y calidad en las areas de alojamiento no
turistico fundamentalmente.

La definicion de esta funcién incluye aspectos como:

El mantenimiento de instalaciones, maquinas, utiles y herramientas.

La prestacion de los servicios de limpieza.

La higiene y desinfeccion.

El cumplimiento de procesos y protocolos de calidad.

11
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Las lineas de actuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten
alcanzar las competencias del modulo versaran sobre:

La preparacion y mantenimiento de maquinarias, Utiles y accesorios para la
limpieza de superficies.

La realizacién de operaciones de limpieza en paredes, suelos y techos.

El tratamiento, limpieza, higienizado y desinfeccion de mobiliar jor, aseos
y cuartos de bafio.

La limpieza de superficies acristaladas.

Modulo Profesional: Preparacion y montajg
colectividades y catering. Codigo: 7HAC

para

Resultados de aprendizaje y criterios de eval

H, identificando sus
0S a la preparacion de

1. Acopia materiales para servicios
caracteristicas y aplicando los proceqigientos 8
montajes.

Criterios de evaluacion:

a)Se han descrito y carac stablecimientos de catering en el

las aplicaciones, normas de uso y mantenimiento de
materiales.

peculiaridades de cada una.
etado correctamente las 6rdenes de servicio o instrucciones

forma.

h)Se han preparado y dispuesto los materiales en las zonas de carga de
acuerdo a normas y/o protocolos de actuaciéon establecidos.

i)Se ha realizado la formalizacion de documentos asociados al acopio y la
preparacion de montajes.

j)Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sanitarias, de calidad,
seguridad laboral y proteccion ambiental.

2. Recepciona mercancias procedentes de servicios de catering,
caracterizando los procedimientos de control, clasificacion y distribucion en las
zonas de descarga.

Criterios de evaluacion:

12
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a)Se han identificado las zonas de descarga de materiales y equipos
procedentes de servicios de catering.

b)Se han descrito y caracterizado las operaciones de reopcién de mercancias
en las zonas de descarga.

c)Se han identificado y ubicado materiales, equipos y productos en la zona de
descarga para su posterior control y distribucion.
d)Se ha comprobado el estado de los materiales y eqy
documentalmente todas las incidencias de roturas, deterioros
e)Se ha comprobado el etiguetado de los producig
traslado al departamento correspondiente.
f)Se han trasladado y distribuido los materiales y las zonas de
descarga a las areas de lavado en tiempo y formga
g)Se han aplicado los métodos de limpieza )
segun normas y/o protocolos de actuacion.
h)Se han reconocido y aplicado las norma®
seguridad laboral y proteccion ambie

de descarga,

Msanitarias, de calidad,

ono cionando las caracteristicas
rialg& con las operaciones de lavado.

3. Limpia materiales y equipos,
de la maquinaria especifica y

Criterios de evaluacion:

a)Se han descrito G magquinarias especificas para la limpieza
de equipos y materi
b)Se han carg iza 8S normas de uso y mantenimiento de primer nivel de

diversos productos de limpieza para el lavado de
normas y cuidados en su manipulacion.

normas y/&§protocolos de actuacion.

g)Se han controlado los resultados finales y evaluado su calidad final conforme
a normas o instrucciones preestablecidas.

h)Se han dispuesto, distribuido y ubicado los equipos y materiales limpios en
las areas destinadas a su almacenamiento.

i)Se ha formalizado la documentacion asociada conforme a instrucciones o
normas preestablecidas.

j)Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sanitarias, de calidad,
seguridad laboral y proteccién ambiental.

4. Aplica protocolos de seguridad e higiene alimentaria y proteccién ambiental,
identificando y valorando los peligros asociados a unas practicas inadecuadas.

Criterios de evaluacion:

13
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a)Se han identificado y clasificado los distintos tipos de residuos generados de
acuerdo a su origen, estado y necesidad de reciclaje, depuracion o tratamiento.
b)Se han descrito las técnicas de recogida, seleccion, clasificacion y
eliminacion o vertido de residuos.

c)Se han identificado los riesgos derivados para la salud por una incorrecta
manipulacion de los residuos y su posible impacto ambiental.
d)Se han descrito los parametros objeto de control asogi@
limpieza o desinfeccion requeridos.
e)Se han evaluado los peligros asociados a la manip iC productos de
limpieza y desinfeccion.

f)Se han identificado las medidas de higiene
manipulacion de alimentos.
g)Se han reconocido las normas higiénico-sg [ 0 cumplimiento
relacionadas con las Practicas de Manipula
h)Se han clasificado y descrito los principa
origen alimentario relacionandolas co agen

nivel de

Duracién: 150 h (5 horas/sema

Contenidos:

Acopio de materiales g
Areas de montaje
funcional, descripci
Material y iWg0s para los servicios de catering. Identificacion,
clasificacio

de catering:
os de catering. Estructura organizativa y

\

uso y mantenimiento basico.
5. Descripcion, fases y caracteristicas.

Control documental. Identificacion y formalizacion de documentos.

Recepcion de mercancias procedentes de servicios de catering:

Recepcion de equipos y materiales. Descripcion, fases y caracteristicas.

Zonas de descarga. Normas y/o protocolos de actuacion, descripcion y
caracteristicas.

Identificacion de equipos, materiales y productos. Controles y distribucion a
otras areas. Descripcién y caracterizacion de las diversas operaciones.
Controles documentales y administrativos.

Identificacion y formalizacion de documentos, funciones de los mismos.
Limpieza de materiales y equipos:

Maquinaria y equipamiento especifico en las areas de lavado. Identificacion,
funciones, mantenimiento de primer nivel y normas de uso.

Productos de limpieza para el lavado de materiales. Tipologia, aplicaciones,
interpretacion de etiquetados, dosificaciones y precauciones de uso.
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Operaciones de lavado. Descripcion, fases y caracteristicas.

Clasificacion y ubicacion previa del material. Caracterizacion de las
operaciones.

Lavado del material. Uso y control de la maquinaria en funcién del tipo de
material. Ejecucion de las operaciones y evaluacion de los resultados.
Disposicion, distribucion y ubicacion de los materiales limpi
correspondientes.

Aplicacion de protocolos de seguridad e higiene alimentaria:
Técnicas de recogida, clasificacion y eliminacion o vertjd

as areas

Limpieza y desinfeccion. Descripcidn y caracteristicas
Peligros sanitarios asociados a practicas
inadecuadas.

Peligros sanitarios asociados a practicas da
Normativa general de higiene aplicable a la a8
Guias de Practicas Correctas de Higi GPCEFE

Orientaciones pedagdgicas.

Este modulo profesional co acion asociada a las funciones de
aprovisionamiento, prgftie@io rvicios, higiene, calidad y prevencion en las
areas de colectivid [
La definicion de esta
La recepcion

ictuacion en el proceso ensefianza-aprendizaje que permiten
petencias del médulo versaran sobre:

La prepard@fon de materiales, equipos y productos envasados necesarios en el
montaje de los servicios de catering.

La recepcion de mercancias procedentes de servicios de catering para su
clasificacion, control y posterior higienizado.

Las operaciones de lavado de materiales y equipos.

La ubicacion y disposicién idonea de los equipos y materiales en sus lugares
de almacenamiento.

Mdédulo Profesional: Formacion en centros de trabajo. Cédigo: 7HAF
Resultados de aprendizaje y criterios de evaluacion.

1. Realiza operaciones de limpieza y puesta a punto de habitaciones, zonas
nobles y areas comunes, identificando y utilizando medios y equipos y

15
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aplicando técnicas y procedimientos de acuerdo a instrucciones y/o normas
establecidas en el ambito empresarial.

Criterios de evaluacion:

a)Se han desarrollado los procesos de aprovisionamiento inte
de acuerdo a normas o planes de trabajo establecidos.
b)Se ha realizado el mantenimiento de uso de las maqumas
limpieza, tales como aspiradoras, maquinas
abrillantadoras, enceradoras, pulidoras y otras.
c)Se han efectuado las operaciones de limpiez:
habitaciones seleccionando los materiales,
adecuadas en cada caso.
d)Se han aplicado técnicas de limpieza, to y conservacion de
elementos decorativos, seleccionando las maSgg S en cada caso.

e)Se han cumplimentado los docum con las actividades de
limpieza y puesta a punto de habitacio
f)Se ha mantenido una actitud gespet
instalaciones, productos y
innecesarios.
g)Se han aplicado las norma
y proteccion ambient

a punto de
gchicas mas

ntenimiento y cuidado con
ados, evitando costes y gastos

itarias, de calidad, seguridad laboral

planchado y arreglos sencillos de ropa,
instrucciones, documentos y/o normas
iOn de técnicas y procedimientos inherentes a las

b)Se han W€onocido los simbolos del etiquetado para adecuar las posteriores
operaciones de lavado, secado y planchado.

c)Se ha realizado el mantenimiento de uso de los equipos y materiales
utilizados para el lavado y planchado de ropas.

d)Se han reconocido los productos para el lavado y tratamiento de ropas, asi
como sus diversas aplicaciones y normas basicas de uso.

e)Se ha realizado el lavado a maquina de ropa, utilizando los programas,
productos y dosificaciones adecuadas a cada proceso.

f)Se ha comprobado el estado de limpieza y desinfeccion de las ropas lavadas,
retirando aquellas que presentes anomalias.

g)Se han desarrollado las diversas técnicas de planchado y aplicado en funcién
de las caracteristicas de las prendas.

h)Se han desarrollado los procedimientos de arreglos sencillos de ropas,
aplicando las técnicas adecuadas en cada caso.
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i)Se han aplicado los procedimientos de doblado, empaquetado y/o embolsado
de ropas.

))Se han cumplimentado los documentos relacionados con las actividades

propias de la lavanderia y lenceria.
k)Se ha mantenido una actitud respetuosa de mantenimiento
instalaciones, productos y equipos utilizados, evitando c
innecesarios.
)Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sani
seguridad laboral y proteccién ambiental.

cuidado con

3. Realiza operaciones de limpieza y tratamiento
interior, aplicando técnicas y procedimientos en a

y mobiliario
hndo de forma

correcta equipos y materiales confor 0 normas
preestablecidas.

Criterios de evaluacion:

a)Se han reconocido y selecciogado la y accesorios en funcién de

a800S ciados a la manipulacion de las
iedidas preventivas y protocolos de

g)Se han sarrollado las tareas de limpieza de superficies acristaladas
cumpliendo las normas o protocolos de actuacion en cada caso.

h)Se han teniendo en cuenta durante el desarrollo de los diversos
procedimientos todas las variables que inciden la calidad del resultado final.
i)Se han formalizado los controles documentales afines a estas tareas.

j)Se ha mantenido una actitud respetuosa de mantenimiento y cuidado con

instalaciones, productos y equipos utilizados, evitando costes y gastos
innecesarios.

k)Se han reconocido y aplicado las normas higiénico-sanitarias, de calidad,
seguridad laboral y proteccion ambiental.

4. Efectia las operaciones de preparacion y disposicién, asi como las de
recepcion y lavado, de mercancias asociadas a los servicios de catering,
reconociendo medios y equipos y aplicando técnicas y procedimientos de
acuerdo a instrucciones y/o normas establecidas.
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Criterios de evaluacion:

a)Se ha reconocido el material y el equipamiento que conforma la dotacion
para el montaje de servicios catering.

b)Se han interpretado correctamente las ordenes de servici
recibidas.
c)Se han ejecutado las operaciones de aprovisionamiento i
forma, siguiendo instrucciones o normas preestablecidgg
d)Se han preparado y dispuesto los materiales e
acuerdo a normas y/o protocolos de actuacién establé
e)Se ha comprobado el estado de los matey

1)Se ha formalizado la dog
normas preestablecidas.
j)Se ha mantenido
instalaciones, prog
innecesarios.

5. Actla cg
empresa.

b)Se han ¥&ntificado los factores y situaciones de riesgo que se presentan en
su ambito de actuacion en el centro de trabajo.

c)Se han adoptado actitudes relacionadas con la actividad para minimizar los
riesgos laborales y medioambientales.

d)Se ha empleado el equipo de proteccién individual (EPIs) establecido para
las distintas operaciones.

e)Se han utilizado los dispositivos de proteccion de las maquinas, equipos e
instalaciones en las distintas actividades.

f)Se ha actuado segun el plan de prevencion.

g)Se ha mantenido la zona de trabajo libre de riesgos, con orden y limpieza.
h)Se ha trabajado minimizando el consumo de energia y la generacion de
residuos.

6. Actlua de forma responsable y se integra en el sistema de relaciones técnico-
sociales de la empresa.

18
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Criterios de evaluacion:

a)Se han ejecutado con diligencia las instrucciones que recibe.

b)Se ha responsabilizado del trabajo que desarrolla, comunicandose
eficazmente con la persona adecuada en cada momento.
c)Se ha cumplido con los requerimientos y normas técnica
buen hacer profesional y finalizando su trabajo en un tiempo
d)Se ha mostrado en todo momento una actitud
procedimientos y normas establecidos.

procedimientos establecidos, cumpliendo las
actuado bajo criterios de seguridad y calidad g

prevista.
g)Se ha incorporado puntualmente

h)Se ha preguntado de mag
que pueda tener para_el
inmediato.

i)Se ha realizado g
superiores, plantearey
modos adecug

confqne a las indicaciones realizadas por sus
lBles Mmodificaciones o sugerencias en el lugar y

Duracion 15

Los oQe nimos necesarios para el desarrollo de las ensefianzas de este
Progra ualificacion Profesional Inicial son los que a continuacion se
relacionan®gin perjuicio de que los mismos puedan ser ocupados por diferentes

grupos de alumnos.
Espacios: Aula polivalente.

Aula de alojamiento y limpieza.
Taller de catering.

Profesorado.
Especialidades del profesorado con atribucion docente en los mddulos

profesionales del Programa de Cualificacion Profesional Inicial de Servicios
Auxiliares de Alojamientos Turisticos y Catering:
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Modulos

Especialidad de profesor

Cuerpo

7HAH Puesta a punto de
habitaciones en
alojamientos.

Hosteleria y Turismo

Catedratico de
Ensefianza
Secundaria.
Profesor de
Ensefianza
Secundaria.

7THAS Técnicas de limpieza
y mantenimiento de
superficies y mobiliario.

Hosteleria y Turismo

Catedratico de
Ensefianza
Secundaria.
Profesor de
Ensefianza
Secundaria.

7HAC Preparacion y
montaje de materiales para
colectividades y catering

Hosteleria y Turismo

Catedratico de
Ensefianza
Secundaria.
Profesor de
Ensefianza
Secundaria.

7HAF Formacion e
de trabajo.

HostSleria y Turismo

Catedratico de
Ensefianza
Secundaria.
Profesor de
Ensefianza
Secundaria.

Titulaciones Y@gueridas @ara impartir los médulos profesionales que conforman el
Prog jalifiggcion Profesional Inicial de Servicios auxiliares de
AldE ‘ 0s y Catering en los centros de titularidad privada o publica
y de , istraciones distintas de la educativa.
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Médulos

Titulaciones

7HAH Puesta a punto de habitaciones
en alojamientos.

7THAS Técnicas de limpieza y
mantenimiento de superficies y
mobiliario.

7HAC Preparacion y montaje de
materiales para colectividades y
catering.

T7THAF Formacion en centros de
trabajo.

Mddulos Profesionales y su 4
Catdlogo Nacional de &
Programa

ion

Titulo de Licenciado, Ingeniero,
Arquitecto, Diplomado, Ingeniero
Técnico, Arquitecto Técnico o el titulo
de Grado equivalente, cuyo perfil
académico se corresponda con la
formacion asociada a los médulos
profesionales del Programa de
Cualificacion Profesional Inicial.
Titulo de Técnico Superior o
equivalente.
Las Administraciones educativas,
excepcionalmente, podran incorporar
profesionales, no necesariamente
titulados, que desarrollen su actividad
en el &mbito laboral.

v

as unidades de competencia del
Profesionales que incluye el

Unidad de competencia

Mddulo Profesional

UCO0706_1: Preparar y poner a punto
habitaciones, zonas nobles y &reas
comunes.

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

7HAH Puesta a punto de habitaciones
en alojamientos.

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

UC0972_1: Realizar la limpieza de
suelos, paredes y techos en edificios y
locales

UC0996_1: Llevar a cabo la limpieza
del mobiliario ubicado en el interior de
los espacios a intervenir

7HAS Técnicas de limpieza 'y
mantenimiento de superficies y
mobiliario

UC1087_1: Realizar la limpieza de
cristales en edificios y locales

UC1088 1: Realizar la limpieza y
tratamiento de superficies en edificios
y locales utilizando maquinaria

7THAC: Preparacién y montaje de

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

materiales para colectividades y
catering
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