Familia Profesional: Hosteleriay Turismo

ﬁgﬁgosfper'or Técnico Superior en Gestién de Alojamientos Tur isticos

Este profesional sera capaz de:

La competencia general de este titulo consiste en organizar y controlar establecimientos de alojamiento
turistico, aplicando las politicas empresariales establecidas, controlando objetivos de los diferentes
departamentos, acciones comerciales y los resultados econdmicos del establecimiento, prestando el
servicio en e area de aojamiento y asegurando la satisfaccion del cliente. Este profesional eerce su
actividad habitualmente en e sector turistico, en especial en € subsector de los alojamientos turisticos
tanto hoteleros como extrahoteleros, incluyendo también agunos tipos afines como las residencias
sanitarias, hospitalarias, de estudiantes, entre otras, sea cua sea su modalidad. Se trata de trabajadores
fundamentalmente por cuenta gena, dada la gran inversion en inmovilizado que suele suponer el
aojamiento, y que gjercen su actividad en labores de gestién, direccion y supervision en areas funcionales
de recepcion, reservas, pisosy eventos. Los puestos de trabajo que puede desempefiar son, entre otros, los
de subdirector de alojamientos de establecimientos turisticos, jefe de recepcion, encargado de reservas,
jefe de reservas, coordinador de calidad, gobernanta o encargada general del servicio de pisosy limpieza,
subgobernanta o encargada de seccion del servicio de pisos y limpieza, gestor de alojamiento en
residencias, hospitales y similares, gestor de alojamiento en casas rurales, coordinador de eventos, jefe de
ventas en establecimientos de alojamientos turisticos, comercial de establecimientos de alojamientos
turisticos.

Plan de estudios:

Familia profesional: HOSTELERIA Y TURISMO

Ciclo Formativo: GESTION DE ALOJAMIENTOS TURISTICOS

Grado: Superior Duracion: 2.000 horas Codigo: HOTS01
Madulos profesionales Centro Educativo Centro.de
Trabajo
Curso 1° Curso 2°
Duracion del 10-20-30
Clave Denominacion curriculo trimestres 10y 2°
(horas) (horas trimestres | 3° trimestre
semanal es) (horas (horas)
semanales)

01 | Comerciaizacion de eventos 100 3
02 | Direccion de alojamientos turisticos 200 6
03 | Empresaeiniciativaemprendedora 65 2
04 | Estructuradel mercado turistico 170 5
05 | Marketing turistico 135 4
06 | Protocoloy relaciones publicas 100 3
07 | Recursos humanos en el aojamiento 70 2
08 | Segundalengua extranjera (Francés) 160 5
09 | Formaciony orientacién laboral 20 4
10 | Gestién del departamento de pisos 175 9
11 | Inglés 160 8
12 | Recepcidny reservas 175 9
13 | Proyecto de gestion de alojamiento turistico 30 30
14 | Formacién en centros de trabajo 370 370

Horastotales 2.000 30 30 400

Duracion:

2.000 horas: 2 cursos académicos, incluidalaF.C.T.




Acceso dir ecto:
= Bachillerato LOE.
= Bachillerato LOGSE.
= Bachillerato Experimental.
= COU o Preuniversitario.
= Técnico Especiaista. Técnico Superior o equivalente a efectos académicos.
=  Titulacion universitaria o equivalente.

Acceso mediante prueba:
= Quienes no relinan requisitos académicos de acceso directo y tengan 19 afios o los cumplan en €l
afo natural de celebracion de la prueba.

= Quienes acrediten e Titulo de Técnico, tengan 18 afios, o los cumplan en el afio de celebracion de
la prueba, siempre que el ciclo de grado medio superado y el de grado superior a gque deseen
acceder pertenezcan a alguna de las Familias Profesionales incluidas en la opcion de la prueba
por la que se presentan.

* Quienes tengan superada la prueba de acceso a la Universidad para mayores de 25 afios quedaran
exentos de larealizacion de la prueba.

Acceso con este Titulo a otros estudios superior es:
= A todas |las ensefianzas universitarias oficiales de Grado.

» Tendran acceso preferente a las ensefianzas universitarias oficiales de Grado comprendidas en las
Ramas de conocimiento correspondientes a:
0 Artesy Humanidades.
o0 Ciencias Socialesy Juridicas.

A efectos de reconocimiento de créditos entre este titulo y las ensefianzas universitarias de grado, se han
asignado 120 créditos ECTS (Sistema Europeo de Transferencia de Créditos) distribuidos entre los
maodul os profesionales de este ciclo formativo.

Referencialegidativa

Ensefianzas minimas: R.D. 1686/2007 (B.O.E. 15/01/2008)
Curriculo: Decreto 50/2009, de 7 de mayo (B.O.C.M. 22/05/09)

Otrostitulos de esta familia profesional

Grado Medio:
= Técnico en Cocinay Gastronomia
= Técnico en Servicios de Restauracion

Grado Superior:
= Técnico Superior en Agencias de Viges
= Técnico Superior en Informacion y Comercializacion Turisticas
= Técnico Superior en Restauracion



