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OBJETIVO GENERAL DEL CURRICULO
Realizar las operaciones de recepcién, alojamiento, alimentos y bebidas en
establecimientos de los sectores hoteleros y extra hoteleros, cumpliendo con la

reglamentacién establecida y asegurando la satisfaccidon del cliente mediante una atencién
eficiente.

Objetivos Especificos del Curriculo

1. Brindar los diversos servicios en las dareas de reservaciones, recepcion y
habitaciones cumpliendo los diferentes procesos técnicos u operativos.

2. Realizar actividades de adquisicion y almacenamiento de insumos culinarios
mediante la aplicacion de estandares.

3. Realizar cortes y preparaciones basicas para la produccion culinaria.

4. Elaborar la produccién culinaria mediante la utilizacion de diferentes técnicas
gastrondmicas.

5. Preparar las actividades de pre servicio, servicio y post servicio en el area de
consumo de alimentos y bebidas en funcion de las normas establecidas vigentes

6. Preparar productos basicos de panaderia y pasteleria.

7. Realizar acciones concernientes a limpieza y sanitizacion de equipos, utensilios y
alimentos y bebidas en un establecimiento.

8. Utilizar un idioma extranjero aplicado en el ambito de su operacién brindando
una atencidn al cliente positiva.

9. Utilizar los procedimientos de seguridad, salud en el ambiente de trabajo,
aspectos legales, laborales y tributarios en el Ecuador.

10. Efectuar labores especificas de apoyo administrativo en la prestacidn de servicios
de alojamiento, compras, almacenamiento y alimentos y bebidas.

Enunciado General del Curriculo: Servicios Hoteleros
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ESTRUCTURA MODULAR DEL CURRICULO

Maddulos asociados a Unidades de Competencia

Mddulo 1: Servicios Hoteleros de Alojamiento

Objetivo: Brindar los servicios en las dreas de reservaciones, recepcion y habitaciones cumpliendo los diferentes procesos técnicos y operativos.

CONTENIDOS

Procedimientos

Hechos y conceptos

Actitudes, valores y normas

Reservar  habitaciones en funcién al
requerimiento del cliente.

Realizar el procedimiento de ingreso (check in)
del huésped de acuerdo al establecimiento.
Atender los diversos requerimientos del
huésped durante su permanencia en el
establecimiento

Realizar las acciones de salida (check out) del
huésped aplicando los diferentes
procedimientos, propios de cada
establecimiento.

Realizar la limpieza y arreglo de habitaciones
considerando los niveles de ocupacién del
establecimiento.

Presentar la habitacion al huésped en el
proceso de check in.

Departamento: concepto, dreas, organizaciéon
(organigrama), funciones, niveles jerarquicos.
Personal: funciones

Reserva: conceptualizacidon, tipos, formatos,
condiciones, tarifas.

Forma de pago: importancia, tipos de pago,
caracteristicas,

Sistemas: revisidon, confirmaciones, solicitudes

especiales.

Impresos: formas de llenar, distribucidn,
responsables.

Habitaciones: tipos de habitaciones,

caracteristicas, tiempos de arreglo, formatos,
controles.

Sistema:  disponibilidad,
habitaciones.

asignacion  de

Reconocer la necesidad de aplicar la
excelencia en el servicio al cliente en cada una
de las actividades llevadas a cabo por el
departamento.

Ser consciente y responsable de la importancia
de las acciones encomendadas, manifestando
firmeza en su planificacién y desarrollo.
Valorar y respetar las normas y estandares de
calidad establecidos por la empresa.

Trabajar en equipo de una manera que se
integren todo el personal del departamento.
Ser honesto, disciplinado y responsable con la
informacién del huésped y del
establecimiento.

Enunciado General del Curriculo: Servicios Hoteleros
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Manejar correspondencia y mensajeria del
huésped.

Check In: concepto, importancia, forma de
pago, tarjeta de registro, ingreso al sistema.
Informacién Turistica: lugares importantes,
servicios del establecimiento, horarios de
atencion.

Entrega de Llaves: abrir créditos en el hotel,
abrir llaves.

Atencién personalizada: conceptos,
importancia, estadia, requerimientos
especiales, sugerencias y reclamaciones.
Cargos del Huésped: verificacion de cargos,
procedimientos operativos, manejo de folios.
Proceso de salida: comparacidon de los cargos
efectuados con el sistema.

Calidad del servicio: concepto, importancia,
controles de calidad.

Pase de salida: formato, distribucion.
Conceptos e importancia de blancos,
utensilios, equipos y mobiliario.

Coche de limpieza: concepto, modelo,
utilizacion, formas, distribucidon de menaje.
Asignacion de habitaciones: procedimientos.
Limpieza de habitaciones: pasos en la limpieza,
arreglo de habitacién, arreglo de bano,
reposicion de amenities (productos de
cortesia), control de mini bar.
Area de mantenimiento:
informacién de desperfectos.
Hojas de control de stock: formatos,
reposicion de blancos sucios, retiro de

formatos,

Enunciado General del Curriculo: Servicios Hoteleros
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lavanderia.

- Inspeccidén: concepto, responsables.

- Correspondencia del huésped: procedimientos
y manejo de papeleria.

Duracion: 196 horas pedagogicas

Enunciado General del Curriculo: Servicios Hoteleros
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Moddulo 2: Adquisicidon y Almacenamiento de materia prima

Objetivo: Realizar actividades de verificacién y almacenamiento de insumos culinarios de acuerdo a lo requerido por el responsable del area, mediante la

aplicacion de estandares.

CONTENIDOS

Procedimientos

Hechos y conceptos

Actitudes, valores y normas

Ayudar al proceso de seleccion de
proveedores de acuerdo a las politicas de
cada establecimiento.

Ayudar a comprar la materia prima acorde a
los estdndares de calidad establecidos para
cada producto.

Recibir y verificar la materia prima adquirida
de acuerdo a estandares del establecimiento.
Almacenar la materia prima considerando las
temperaturas de conservacién de cada
producto o género.

Almacenar diversos tipos de insumos
culinarios, vegetales, hortalizas, tubérculos,
carnicos, mariscos y pescados de acuerdo a los
estandares de cada establecimiento.

Necesidad de compra: formato, firma de
responsabilidad, elaboracién de requisiciones,
pedido del drea respectiva, distribucién de
formatos.

Proveedores: elaboracion de listados, proceso
de seleccidn, politicas del establecimiento.
Orden de compra: definicién, caracteristicas,
responsables.

Compra: formatos, politica de compras.
Traslados: responsabilidades, controles.
Recepcion de  mercaderias:  concepto,
importancia, procedimientos, manuales de
productos.

Manuales de operacién: caracteristicas,
composicion, géneros, productos.

Estandares de calidad: concepto, importancia,
tipos, caracteristicas de los productos.
Formatos: formas, distribucién, responsables.
Espacios: lugares para recibir productos.
Almacenamiento: concepto, importancia,

Ser integro al momento de conformar equipos
de trabajo que tomen decisiones sobre
proveedores.

Ser responsable en el cumplimiento de las
actividades.

Mantener una relacién cordial con el grupo,
respetando las individualidades.

Manejar adecuadamente los estandares de
calidad de cada establecimiento.

Analizar positivamente los problemas que se
suscitan en las operaciones del
establecimiento.
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caracteristicas, lugares, condiciones,
temperaturas.

Ingreso de producto: almacenaje, inventarios,
manejo de kardex, ajuste de inventarios.
Productos cdrnicos, de mar y aves: concepto,
clasificacion, tipos, caracteristicas de
almacenaje.

Porcionamiento: lugar, personal responsable,
condiciones del sitio, tipos de porcidén y corte
de acuerdo al producto, tarjetas de control
(meat tag).

Duracion: 72 horas pedagdgicas

Enunciado General del Curriculo: Servicios Hoteleros
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Moaddulo 3: Preparaciones Culinarias Basicas

Objetivo: Realizar actividades preliminares y preparaciones bdésicas para la produccion culinaria observando normas de higiene y calidad.

CONTENIDOS

Procedimientos

Hechos y conceptos

Actitudes, valores y normas

Identificar las diferentes areas y personal que
integra el departamento.

Reconocer los diversos equipos, bateria liviana
y pesada de una cocina como instrumentos de
produccién.

Comprender los diferentes términos culinarios
como parte del glosario de una cocina.
Reconocer los productos o géneros utilizados
en la cocina para su correcto uso.

Realizar cortes basicos en legumbres,
hortalizas y verduras como parte del mise en
place de cocina.

Elaborar una serie de salsas frias y calientes
como guarnicion de géneros del plato
principal.

Equipos: caracteristicas,
materiales, ubicacion.
Bateria liviana: caracteristicas, usos,
materiales, ubicacién, tipos.

Bateria pesada: caracteristicas, tipos, usos,
materiales, ubicacion.

Terminologia: conceptos, usos, redaccién,
glosario  técnico, cuadro sindptico de
clasificacién de términos.

Reconocer productos: tipos de productos,
usos, clasificacion, lugares de compra,
productos importados, productos tipicos.
Cortes Basicos: conceptualizacién, tipos de
cortes, medidas de los cortes, manejo de la
tabla, manejo de cuchillo.

Buenas Prdcticas de Manufactura: concepto,
caracteristicas, reglamentacién, condiciones
basicas, normativas.

Salsas Frias: conceptualizacidn, tipos de salsas,
elaboracién condiciones de temperatura,
condiciones de almacenamiento, ingredientes.

tipos, usos,

Integrarse al equipo de trabajo.
Situarse dentro del escalafén de cocina y

entender cudles son sus funciones,
responsabilidades y  tareas  asignadas
diariamente.

Mejorar sus habilidades y destrezas con el
manejo de cuchillos, bateria liviana y equipos
de cocina generales.

Mejorar su capacidad de organizacién.
Relacionarse y adaptarse a cualquier ambiente
de trabajo culinario profesional.

El conocimiento del producto le permite
establecer parametros de calidad en todos sus
aspectos.

Toma conciencia del costo real de los
alimentos y su importancia al momento de
procesarlos para evitar el desperdicio.

Valorar y respetar las normas de seguridad y
de proteccién del ecosistema.

Capacidad de autoconfianza, iniciativa,
creatividad y toma de decisiones, en el manejo

Enunciado General del Curriculo: Servicios Hoteleros
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Salsas Calientes: conceptualizaciéon, tipos de
salsas, elaboracion condiciones de
temperatura, condiciones de almacenamiento,
ingredientes.

Mise en Place: concepto, elementos que lo
integran, organizacion del trabajo operativo,
productos a utilizarse, manejo  de
temperaturas, normativas de Buenas Practicas
de Manufacturas.

Carta o Menu: composicion de la carta,
combinacién de productos, distribucion de
géneros.

Montaje: caracteristicas, textura, altura, sabor,
olor, disefio, color, tendencias.

de productos perecibles y no perecibles.
Valora el trabajo individual y en equipo, siendo
esta una premisa fundamental de Ila
organizaciéon de una cocina.

Respetar las individualidades de los miembros
del grupo.

Observar las normas establecidas para cada
tipo de actividad.

Reconocer la importancia del trabajo en
equipo..

Ser consciente y responsable de la importancia
de las acciones encomendadas, manifestando
firmeza en su planificacion y desarrollo.
Cumplir con las politicas establecidas para la
produccidn culinaria.

Respetar normas de calidad e inocuidad
alimentaria.

Valorar la importancia de actuar con pulcritud,
rapidez y precision en todos los procesos de
recepcién y distribucion de alimentos

Duracion: 108 horas pedagdgicas
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Madulo 4: Produccidon Culinaria

Objetivo: Elaborar la produccion culinaria mediante la utilizacidn de diferentes técnicas gastrondmicas.

CONTENIDOS

Procedimientos

Hechos y conceptos

Actitudes, valores y normas

Realizar la puesta a punto (mise en place) de
cada drea productiva que posea el
establecimiento.

Transformar la materia prima en producto
elaborado a través de la aplicacién de las
diversas recetas estandar de Cocina
Internacional.

Transformar la materia prima en producto
elaborado a través de la aplicacion de las
diversas recetas estandar de Cocina Nacional.

Realizar el Montaje y despacho de platos de
acuerdo a los estandares, propios de cada
establecimiento.

Mise en place: concepto, tipos de cortes en
tubérculos, verduras, verduras de hoja,
hortalizas, legumbres y frutas.

Mise en place de carnicos: troceados,
porcionamiento con pesos de acuerdo al tipo
de servicio, aves, lomo fino y falda de res y
cerdo, pescados redondos y planos, mariscos,
cortes, métodos de conservacion.
Temperaturas adecuadas de recepcidn,
conservacion y mantenimiento de cdrnicos,
productos e insumos culinarios.

Técnicas basicas de coccién francesas:
conceptualizaciéon, diferencias, similitudes 13
técnicas.

Normas de seguridad e higiene de los
alimentos: conceptualizacién, caracteristicas,
normativas. Normas de calidad en la

manipulacién de los alimentos.

Receta estdndar: concepto, funciones,

Organizar el trabajo en forma meticulosa y
programada.

Relacionar el trabajo en equipo con la
consecucion de los objetivos establecidos para
cada jornada.

Valorar el wuso de
instrumentos  para
operativos y de control.
Aplicar normas de conservacién de alimentos.
Ofrecer productos de calidad garantizando la
inocuidad de éstos.

Desarrollar destrezas directivas para alcanzar
su desarrollo profesional.

Desarrollar sus habilidades creativas
demostrando competencia en la aplicacién de
técnicas culinarias.

Definir aspectos de calidad tanto en Ia
consecucion de los platos como en la
presentacion de éstos.

documentos como
establecer procesos

Establecer las diferencias y similitudes de los
diferentes tipos de servicio de la industria de

Enunciado General del Curriculo: Servicios Hoteleros
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utilizacién, composicion.

Platos basicos: elaboracién con un género
carnico, una salsa, un carbohidrato complejo
(arroces, pasta, cereales, entre otros) y un
carbohidrato simple (verduras, hortalizas y
frutas).

Unidades de medida: internacional vy
anglosajon, tanto para medidas de
temperatura, peso, volumen y sus respectivas
equivalencias.

Montaje de platos: caracteristicas, variables
como: textura, altura, color.

Normas de calidad en la manipulaciéon de los
alimentos (evitar la sobre manipulaciéon de los
alimentos con el fin de decorar los platos).
Despacho de producto: restaurante, catering,
catering institucional, entre otros.

Menaje y utensilios adecuados para cada tipo
de servicio y montaje.

los alimentos.

Duracion: 387 horas pedagdgicas

Enunciado General del Curriculo: Servicios Hoteleros
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Mddulo 5: Servicio en Alimentos y Bebidas

Objetivo: Preparar las actividades de pre servicio, servicio y post servicio en el area de consumo de alimentos y bebidas en funciéon de las normas

establecidas vigentes.

CONTENIDOS

Procedimientos

Hechos y conceptos

Actitudes, valores y normas

Realizar los procedimientos de puesta a punto
(mise en place) de cada ambito de servicio de
acuerdo a las necesidades del establecimiento.
Dar la bienvenida al cliente y acomodacion.
Tomar la comanda al cliente.

Servir alimentos y bebidas.

Cerrar el ciclo del servicio de acuerdo a las
politicas del establecimiento.

Dar un seguimiento al cliente pos servicio.

Mise en place: concepto, importancia, pulir
cristaleria, cuberteria y vajilla.

Montaje: tipos de mesas, tipos de cuberteria,
cristaleria y vajilla de acuerdo al mend.
Aparador: equipamiento de acuerdo al
servicio, usos, funciones, ubicacion.
Bienvenida al cliente: pasos a seguir, ubicacién
en las mesas, asistencia a clientes especiales,
pedidos especiales.

Carta o menu: concepto, importancia, tipos de
carta, diferencia con menu, clasificaciéon de
géneros.

Comanda: concepto, importancia, tipos de
comanda, usos, responsable, distribucion,
anulaciones, cambio en el pedido.

Menu o Carta: composicion de la carta.
Protocolo en el servicio: conceptualizacién,
importancia, prioridades en el servicio.
Servicio a la mesa: tipos de servicio, inglés,

Organizar el trabajo diario de una manera
secuencial y cronolégica de acuerdo a las
caracteristicas de cada accién.

Relacionar el trabajo en equipo con la
consecucion de los objetivos establecidos para
cada jornada.

Ser cortés y amable con el cliente.

Poseer una actitud positiva para solucionar
problemas que se suscitan en la operacién
diaria del establecimiento.

Ser proactivo con el cliente.

Tener la capacidad de laborar en grupo con
objetivos y resultados afines a la actividad.

Enunciado General del Curriculo: Servicios Hoteleros
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francés, americano, mixto.

Reposicidon: cuberteria, cristaleria y vajilla, de
bandejas de bocaditos de dulce, sal, pan,
mantequilla y bebidas en el area de apoyo a un
evento, banquete y /o similar.

Desbarasar: concepto, formas de hacerlo
cuberteria, cristaleria y vajilla utilizada por el
cliente, acomodar mesas vy sillas, aceptar
sugerencias.

Servicio de platillo y bebidas: concepto,
importancia, tipos de platillos, tipos de
bebidas, tipos de café, tipos de bocaditos.
Técnicas de seguimiento al cliente pos servicio:
concepto, estrategias, implicaciones, cliente
satisfecho.

Duracion: 196 horas pedagdgicas

Enunciado General del Curriculo: Servicios Hoteleros
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Modulo 6: Panaderia y Pasteleria

Objetivo: Preparar productos basicos de panaderia y pasteleria para la realizacién de las diferentes masas y elaboraciones propias de una pasteleria.

CONTENIDOS

Procedimientos

Hechos y conceptos

Actitudes, valores y normas

- Reconocer los diversos equipos, bateria liviana
y pesada de una pasteleria como instrumentos
de produccién.

- Aplicar los diferentes términos culinarios como
parte del glosario de una pasteleria.

- Reconocer los productos o géneros utilizados
en la pasteleria/panaderia basica para su
correcto uso.

- Realizar preparaciones bdasicas con los
diferentes géneros como parte del mise en
place de una pasteleria.

- Elaborar diversos tipos de masas para la
produccién en una panaderia y pasteleria.

- Elaborar diversos tipos de salsas como
complemento en la produccién en una
panaderia y pasteleria.

- Elaborar bizcochuelos y tortas bdasicas.

- Equipos: caracteristicas, tipos, usos, materiales,
ubicacion.

- Bateria liviana: caracteristicas, tipos, usos,
materiales, ubicacion.
- Bateria pesada: caracteristicas, tipos usos,

materiales, ubicacion.

usos, redaccion,
sinéptico de

Terminologia: conceptos,
glosario  técnico, cuadro
clasificacién de términos

- Tipos de productos: clases, caracteristicas, usos,
clasificacién, lugares de compra, productos
importados, productos tipicos.

- Lacteos: clasificacién tipos de productos, usos,
lugares de compra, productos importados,
productos tipicos.

- Harinas: clasificacién, tipos de productos, usos,
lugares de compra, productos importados,
productos tipicos.

- Frutas: clasificacidn, tipos de productos, usos,
lugares de compra, productos importados,

Organizar el trabajo del dia en forma
planificada y programando en forma
cronoldgica, considerando su dificultad vy
tiempos de elaboracion.

Desarrollar el trabajo en equipo en funcién de
los objetivos establecidos.

Valorar el uso de formatos para establecer
procesos operativos y de control.

Aplicar normas de conservacién de alimentos
Ofrecer productos de calidad garantizando Ia
inocuidad de los mismos.

Desarrollar destrezas directivas para alcanzar
su desarrollo profesional.

Desarrollar sus habilidades creativas
demostrando competencia en la aplicacion de
técnicas culinarias.

Enunciado General del Curriculo: Servicios Hoteleros
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productos tipicos.
- Decoracion: implementos, tipos, flores, figuras.

Duracion: 309 horas pedagdgicas
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b) Moddulos transversales

Maddulo 7: Limpieza y Sanitizacion

Objetivo: Realizar acciones concernientes a limpieza y sanitizacién de equipos, utensilios y alimentos y bebidas en un establecimiento de tal forma que el
estudiante se convierta en un elemento importante dentro del control de este proceso.

CONTENIDOS

Procedimientos

Hechos y conceptos

Actitudes, valores y normas

Aprender la  terminologia en higiene
alimentaria y evaluacién de caracteristicas de
alimentos.

Identificar las enfermedades, descomposicidn
y contaminacidn de alimentos.

Identificar las condiciones del personal que
manipula alimentos.

Revisar los sistemas de seguridad de los
alimentos como Buenas Practicas de
Manufactura y Analisis de puntos criticos de
control (HACCP). Retirar esta frase.

Terminologia: conceptos, usos,
glosario  técnico, cuadro
clasificacidon de términos.
Tipos de alimentos: alterados, contaminados,
adulterados y falsificados.

Identificacion de APP: naturales, artificiales,
mixtos, legitimos, otros.

redaccion,
sinéptico de

Valoracién Sensorial: caracteristicas
organolépticas.

Tipos de contaminacion: concepto,
importancia, clasificacién.

Enfermedades trasmitidas por alimentos:
concepto, importancia, clasificacion,

tratamiento, como evitar.

Contaminacion de alimentos: concepto,
importancia, por agentes no bacterianos.
Contaminacion cruzada: fisica, quimica y
bioldgica.

Aprender las normativas basicas para el
manejo de alimentos.

Ser meticuloso en el proceso de manipulaciéon
de alimentos.

Aplicar aspectos de calidad e inocuidad en los
alimentos.

Aplicar lo aprendido a situaciones operativas.
Respetar las normas de comportamiento en el
aula o taller.

Actuar con autoconfianza,
iniciativa y creatividad.

Brindar soluciones adecuadas a problemas
planteados o suscitados en el dia a dia

autonomia,
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Métodos de control: Fisicos, Quimicos vy
Bioldgicos.
Enfermedades de manipuladores de
alimentos: concepto, importancia, clases,
tratamiento.

Limpieza personal: lavado de manos,
vestimenta, uso de guantes, aseo diario.
Buenas Practicas de Manufactura:

definiciones, importancia, normas basicas,
reglamentaciones, aplicabilidad.
Almacenamiento: refrigeracion, congelacién y
secos

Temperaturas: definicidén, usos, aplicabilidad,
congelacion, enfriamiento y recalentamiento.

Duracion: 72 horas pedagdgicas.
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Modulo 8: Inglés Técnico Aplicado

Objetivo: Realizar un correcto uso y aplicacion del inglés en las relaciones profesionales con personas e instituciones internacionales.

CONTENIDOS
Procedimientos Hechos y conceptos Actitudes, valores y normas

- Comunicarse oralmente en el idioma |- Terminologia especifica aplicada al mundo del | - Aplicar las actitudes y comportamientos
extranjero, brindando la informacién turismo  (hoteles, restaurantes, bares, profesionales del pais o paises de la lengua
adecuada acorde a las relaciones discotecas, sitios de esparcimiento). extranjera en situaciones de comunicacion.
profesionales wusuales en el sector de |- Estructuras habituales en la comunicaciéon | - Valorar la  comunicacion en la lengua
alojamiento. verbal; aspectos formales, sonoros, ritmicos y extranjera, utilizando en su aprendizaje las

- Interpretar informacién escrita en el idioma de entonacion caracteristicos; aspectos experiencias y conocimientos previos y
extranjero, concerniente a todos los tépicos funcionales; reglas adecuadas de desarrollar estrategias de aprendizaje
relacionados al mundo de la hoteleria. conversacion. auténomo.

- Redactar y diligenciar los documentos e |- Acepciones correctas en diccionarios propios | - Superar las dificultades que surgen de la
informes propios del sector, en el idioma y documentos especializados segln contextos comunicacién oral por falta de recursos
extranjero, con formalidad, exactitud, de traduccion; elementos morfosintacticos linglisticos, utilizando  todos los
coherencia. (estructura de la oracion, tiempos verbales, conocimientos 'y las  estrategias de

- Examinar las practicas profesionales, sociales nexos y subordinacion, formas impersonales, comunicacién disponibles.

y protocolarias que tienen los diferentes voz pasiva, entre otros.); férmulas vy |- Valorar positivamente la riqueza y la variedad
paises cuya lengua materna sea la que se estructuras hechas de uso frecuente en Ia de habitos culturales de los distintos paises de
estudie. comunicacién escrita aplicada al mundo de la la lengua extranjera, incorporandolos a las
hoteleria. relaciones personales y socio-profesionales.
- Aspectos sociales, culturales, profesionales y | - Manifestar rigor en la interpretacion vy
forma de vida significativa de los paises de la produccién de textos inherentes a situaciones
lengua extranjera. socio-profesionales.
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Instrumento de interacciéon y entendimiento
en las relaciones personales o con entidades
utilizando las normas sociales, profesionales,
protocolarias y particulares del pais o paises
de la lengua extranjera.

Recursos para la autonomia vy el
perfeccionamiento profesional en el idioma
extranjero: materiales recomendados en
diversos soportes sobre el sector profesional,
diccionarios técnicos, manuales, compendios
gramaticales, entre otros.

Duracion: 93 horas pedagégicas
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Modulo 9: Formacidn y Orientacion Laboral (FOL)

Objetivo: Recordar los procedimientos de seguridad, salud en el ambiente de trabajo, aspectos legales, laborales y tributarios en el Ecuador.

CONTENIDOS
Procedimientos Hechos y conceptos Actitudes, valores y normas
Analizar los aspectos legales laborales en el | - Cédigo del Trabajo en el Ecuador: Aplicar lo aprendido a otras situaciones.
Ecuador caracteristicas, composicion, acuerdo Desarrollar normas de comportamiento
Determinar e identificar las aspectos ministerial de remuneracidn basica unificada, adecuadas para uno mismo.

relacionados con las obligaciones tributarias
en el Ecuador

Analizar, las generalidades de los requisitos de
legalizacion de contratos de trabajo en el
Ecuador

Diferenciar y caracterizar los distintos tipos
de modelos de contratos de trabajo en el
Ecuador

Establecer las derechos y obligaciones del
trabajador y empleador relacionada con la
seguridad social en el Ecuador

Determinar los tramites relacionados con la
seguridad social en el Ecuador.

Analizar, los riesgos laborales para los
trabajadores en Ecuador

Diferenciar y caracterizar las distintas normas
basicas de salud y seguridad en el trabajo.
Establecer los planes de prevencion de riesgo

tabla de salarios minimos sectoriales en el 4rea
hotelera, requisitos de legalizacion de
finiquito, de contratos de trabajo; reglamento
de seguridad y salud del trabajador, modelos
de contrato de trabajo, Mandato
constituyente 8, normativa del 10% para el
trabajador

El cddigo tributario: caracteristica,
composicién, Ley de régimen tributario
interno, resumen tributario del sector hotelero
Pago de la patente municipal

Afiliacién al IESS Ecuador: aviso de entrada al
IESS, subsidio por enfermedad, certificado de
afiliacion, derechos vy obligaciones del
trabajador y del empleador, Jubilacion por
vejez, Seguro de salud del IESS, tramites de
afiliacién, auxilio de funerales, aviso de salida.
Subsidio de maternidad, cesantia del IESS,

Valorar el trabajo metddico, organizado vy
eficaz.

Interesarse por presentar con correccion los
trabajos encomendados.

Ser capaz de trabajar en equipo, manteniendo
relaciones y comunicaciones fluidas con sus
miembros, respetando ideas y soluciones
aportadas por otros.

Respetar las normas de comportamiento en el
aula o taller.

Tener empatia en el trato con los demas.
Evaluar el desarrollo de la actuacién personal y
colectiva, identificando aciertos, errores vy
argumentando y proponiendo soluciones

alternativas para mejorar procesos Yy
resultados.
Mostrar  satisfaccion por la  precision,

exactitud, orden vy limpieza con que se

Enunciado General del Curriculo: Servicios Hoteleros
19




Ministerio
e Educacion

BACHILLERATO DE SERVICIOS — FIGURA PROFESIONAL -SERVICIOS HOTELEROS

de trabajo

- Diferenciar los tipos y caracteristicas de los

ambientes de trabajo en un establecimiento.

fondos de reserva, Jubilacion por invalidez,
acciones preventivas (normas bdasicas de
seguridad y salud), higiene industrial,
ergonomia en el trabajo, los siniestros
laborales (dispositivos legales para evitar
accidentes), lugar de trabajo, sicologia
aplicada a la prevencién de riesgos, acoso
laboral, equipamiento sanitario.

Trastornos de los musculos esqueléticos:
caracteristicas.

Riesgos de consumo de drogas: tipos de
drogas, caracteristicas.

La salud sexual en el trabajo:
caracteristicas.
La alimentacién
concepto, tipos
alimentarse.

La higiene postural y el descanso suficiente:
concepto, caracteristicas.

La gestion del tiempo: concepto, pasos a
seguir.

concepto,

sana y actividad fisica:
de actividad, forma de

desarrollan individual y colectivamente las
actividades.

Asumir el compromiso de mantener utilizar y
cuidar con responsabilidad las instalaciones,
equipos, y materiales.

Valorar y respetar las normas de seguridad,
higiene y de proteccidon del medio ambiente.

Duracion: 62 horas pedagogicas
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Moddulo 10: Formacién en Centros de Trabajo (FCT)

Objetivo: Efectuar labores especificas de apoyo administrativo en la prestacién de servicios hoteleros y conexos.

CONTENIDOS

Procedimientos

Hechos y conceptos

Actitudes, valores y normas

Informar a los clientes y huéspedes sobre los | -
servicios que presta el establecimiento.

Diligenciar los documentos y formatos
emitidos y elaborados en la parte |-
administrativa y operativa del
establecimiento. -
Desarrollar ~ bajo  supervision  acciones

operativas en el drea de alojamiento, | -

alimentos y bebidas.
Realizar tareas de apoyo en la venta de |-
servicios de alojamiento, alimentos y bebidas
aplicando los procedimientos establecidos. -

Efectuar las labores de apoyo de atencién a
los clientes y usuarios recopilando Ia
informacién necesaria para el desarrollo del
trabajo.

Efectuar las labores de apoyo en la
operacion de alojamiento, alimentos vy
bebidas preparando la informacidn necesaria
para el desarrollo del trabajo.

Documentos especificos de la empresa:
suministros y control de consumos de
materiales y atencién a los clientes.
Manuales técnicos: maquinas,
especificos del drea de trabajo.
Procedimientos de manejo del
operativo informatizado.

Manejo de programas: Word, Excel y Power
Point.

Particularidades del manejo administrativo
financiero del establecimiento o entidad.
Especificidades de la organizacién y funciones
qgue cumplen cada colaborador de la
empresa o institucidn.

Cuadros, estadisticas y planes de trabajo
relacionadas  con la operacion del
establecimiento.

Tipos y caracteristicas de informes que se
utilicen en el centro de trabajo.

y equipos

sistema

Actuar de forma responsable y respetuosa en el
entorno de trabajo.

Ser puntual y respetar el tiempo establecido de
descansos permitidos.

No abandonar la actividad sin motivos
debidamente justificados a las personas
responsables.

Respetar los procedimientos y normas internas
de funcionamiento de la empresa.
Realizar con diligencia e
instrucciones recibidas.
Responsabilizarse y organizar con calidad y
seguridad el trabajo asignado, asumiendo las
normas y procedimientos establecidos.

iniciativa las

Coordinar su actividad con la del resto del
personal.
Comunicarse vy mantener relaciones

interpersonales y fluidas y con los miembros de
la empresa o institucion.

Demostrar profesionalismo.

Cumplir las tareas asignados en orden de
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- Cooperar con los funcionarios responsables
de cada departamento y dreas operativas de
alojamiento, alimentos y bebidas.

prioridad, con criterios de productividad y
eficacia.

Ser receptivo a las consideraciones vy
observaciones que se hagan sobre la actitud vy
las tareas desarrolladas.

Duracion: 160 horas reloj.
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MALLA CURRICULAR

HORAS PEDAGOGICAS
ASIGNATURAS
1° aio 2° afho 3° afo
Matematica 5 4 3
Fisica 3 3 2
Quimica 2 3 2
% Biologia 2 2 2
§ Historia 3 3 2
o | Educacion para la Ciudadania 2 2
% Filosofia 2 2
& | Lenguay Literatura 5 5 2
Inglés 5 5 3
Educacion Cultural y Artistica 2 2
Educacidn Fisica 2 2
Emprendimiento y Gestién 2 2
Horas pedagdgicas semanales 35 35 20
i HORAS PEDAGOGICAS
MODULOS
12 Ano 22 Ao 32 Ao
Servicios Hoteleros de Alojamiento 2 4
< Adquisiciones y Almacenamiento de Materia 5
O | Prima
§ Preparaciones Culinarias Basicas 3
'; Produccién Culinaria
‘8 Servicio de Alimentos y Bebidas
<§t Panaderia y Pasteleria 3 3 3
§ Limpieza y Sanitizacién
Inglés Técnico Aplicado
Formacién y Orientacién Laboral — FOL
Horas pedagdgicas semanales 10 10 25
Formacién en Centros de Trabajo - FCT 160*
TOTAL HORAS PEDAGOGICAS SEMANALES 45 45 45

* Se desarrollard de acuerdo con los lineamientos establecidos en la Guia para la
implementacién del médulo de Formacién en Centros de Trabajo, emitido por la
Direccién Nacional de Bachillerato.
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