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Remisión de copia autenticada de

sG MTESS No 80812023

A Él.J

DE

FECHA

REF.

Tengo el agrado de dirigirle el presente, a fin de remitir 01 (una) copia autenticada de la
Resolución MTESS No 97612023 de fecha 24 dejulio de 2023, 'POR l-A CUAL SE APRUEBA EL

PERFIL PROFESIONAL DE SERVICIOS TURÍSNCOS EN ESTABLECIMIENTOS DE ALO]AMIENTO
RURAL Y SUS MÓDULOS FORMATIVOS ASOCIADOS, CORRESPoNDIENTES A I.A FAMILIA
PROFESIONAL DE HOSPITALIDAD (HOSP), DEL CATÁLOGO NACIONAL DE PERFILES
pRoFESIoNALES (cNpp) y sE ABRoGA pARCIALMENTE LA RESoLUCTóN MTESS No 4051/19
DE FECHA 19 DE NOVIEMBRE DE 2019".

Sin otro pafticular, hago propicia la ocasión para enviarle mis cordiales saludos.
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIOI{AL DE SER\ICIOS
N.IRÍSrICOS Eil ESTABLECTHIE!ÜTOS DE ALOJA}IIENTO RURAL Y SUS
UóDuLos FoRTtIATIvos AsOcIADos, coRRESFoNDIEI{TE§ A LA FAMILIA
pRorEsrot{Al DE HosprrAtrDAD (Hosp), DEI CATÁLOGO NACIOilAt DE
PERFILES PROFESIOilALES (CilPP) Y SE ABROGA PARCIAIIr{EI{TE tá
RESOLUCIó¡ UrrSS Ho 4O5U19 DE FECHA 19 DE NOVIEüBRE DE 2019.----

Asunción,p{ de 1.:ho , de 2023.
\J

vI§TOl la Nota UTI-MTESS No 02/2023 de fecha 17 de abril de 2023, presentada
por el Mg. David Cano, en su carácter de Coordinador General de la

Unidad Técnica Interministerial (UTI) del Conseio Nacional de Educacíón y
Trabajo por el Ministerio de Trabajo, Empleo y Seguridad Social;
recepcionada en la Secretaría General con Mesa de Entrada S.G. No 842
en fecha 24 de abril de 2023, a través de la cual solicíta la aprobación
mediante resolución, del Perñl Profesional de Seruicios Turísticos en
Establecimientos de Aloiamiento Rural y sus Modulos Formativos
asociados, correspondientes a la Familia Profesional de Hospitalidad
(HOSP), del Catálogo Nacional de Perftles profesionales (CNpp); y

COilSIDERAT{DO:

Que, el Perfil Profesional de servicios Turísticos en Establecimientos de
Alojamiento Rural y sus Módulos Formativos asociados,
correspondientes a la Familia Profesional de Hospitalidad (Hosp), hán sido
diseñados con base en las Guías Metodológicas: l) para la Definición
de y, 2) Para el Diseño de Modulos Formativos

Profesionales del Catálogo Nacional de perfiles

aprobadas mediante la Resotución MTESS No
20 de octubre de 2020, como materiales de gestién

logro de las iniciativas estratégicas planteadas para el
la Educación y Formacién Técnica y profesional

los niveles de cualificación.--*---

MTESS No 732117 de fecha 18 de octubre de 2017, se
estructura de los ser utilizados en la

de los Perfiles de los Modulos
asociados, para la ftlacional de

Profesionales.---------------
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POR 1.A CUAI SE APRUEBA ET PERFIT PR,OFESIOIIAL DE SERVICIOS
TURÍSTICOS EN E§TAB¡.ECIUIEilTOS DE ALOJAMIENTO RURAL Y 5U§
uóDULos FoR^IrtATrvos AsocrADos, coRREsFof{DrEr{TEs A LA FAurLrA
PROTESIOHAL DE HOSPITATIDAD (HOSP), DEL CATÁIOGO NACIOT{AL DE
PERFILES PROFESIOilALES (CNPP) Y SE ABR,OGA PARCIAIi{EÍ{TE I.A
RESOLUCIóÑ r.mSS H" ¡r05ui9 DE FECHA 19 DE NOVIEÍT|BRE DE 2019.----

Que, existe la necesidad de fortalecer el sistema integrado para la gestión de la
Educación y Formación Técnica y Profesional (EFTP), en coordinación con
el Ministerio de Educacién y Ciencias (MEC) y el sector productivo, para
avanzar en la consfucción de un Catálogo Nacional de Perfiles
Profesionales que responda a las necesidades del mercado laboral.---------

Que, el Perfil Profesionat de "SERVICIO§ n¡niSf¡COS EN
ESTABLECIIbIIEilTO§ DE ALO¡AÍ¡TIEHTO RURAT Y SUS UéOUIOS
FORI.IATMS ASOCIADOS, CORRESFOHDIETVTES A t-A FAMIUA
pRoFE§roñtAL DE HOSPTTALIDAD (HOSP), DEL CATÁIOGO
NACIOilAL DE PERFILE§ PROFESIOT{AIE§ (Cilpp)", han sido
debidamente analizados y validados conforme a requerimientos del sector
productivo, con base en las Guías Metodológicas para la Defintción de
Perfiles Profesionales y el Diseño de Módulos Formativos asociados, en
el rnarco de la construcción del catálogo Nacional de perfiles

Profesionales. ------------

Que, la Ley No 5115/2013 "Que crea el Ministerio de Trabajo, Empleo y
seguridad social'l en su Artículo 30 "oBJETIVos", dispone: "son objetivos
pnnciples del Ministeriq en el ámblto de su competencia ente otros, los
siguientes: (...) 4. furmular, planea6 dinsir, coordinaq ejecuta| superuisar
y eualuar las políticas nacionales y sectoriales en las materias socio-
laborales, derechos fundamentales en el ámbito labont incorponndo

perspectiva de génerq seguridad y satud en el tnbajq difusión de la
infurmación lafuraf y del mercado de tmfujo, diátqo sacial, en

y relacionw de tnbajq squridad wcial, inspwción del
promoción del empleo, intermediacién lafunl, formación

y capacítacfuín parc el tnbajq normalízación y ceftifrcación de
laborales, autoempleo, reconversién labonl y mignción

Decreto No 5442/2016 de fecha I 6, que reglamenta la
165212000 "Que crea de Formación y
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POR tA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIOilAL DE SERVICIOS
N¡TÚSTTCOS EfiI E§TABLECI]TIIET{TOS DE ALOJA].IIEIIITO RURAL Y SUS
uóoulos FoRtrlATryos agg6¡¡Dos, coRR.EspoilDrErrrgs A t-A FAlrtrrrA
PR,OFESIONAT DE HOSPITALTDAD (HOSP), DEL CIrÁI-OEO ilACIOilAL DE
PERFTLES PROFESIOI{ALES (CHPP) Y SE ABROGA PARCIAL]IIEÍ{TE I¡
nrsolugóil HTEss ro eost/ig DE FECHA 19 DE f{OvrE}tBnE DE 2019.----

formación y Cagcitacion Laboní Fines y funciones (...) tendrá las
siguientes funciones: a) Planificar los prognmas púbticos de capacitacíón;
b) Establecer las normas de aprobación, mediante ra expedición de
acredibciones, de las instituciones de capacitación y acrditadas conforme
con las disposicionx del rítulo If del pr*ente Decreto; c) Establecer las
normas de reconocimiento de los cursos elegibles pan impartirse en eÍ
marco del sistena, y velar por su aplicacidn.

Que, por su parte, la Ley No 1265/1987 «QUE M0DIFICA r-A LEy No zs3l7l.QUE 
CREA EL SERVICIO NACÍONAL DE PROMOCIÓN PROFESIONAL»,

establece en su Artrculo 2o: "El sÜpp tendrá como snatidad promover y
desarrollar la formación profesionat de los trabajadores, en todos las
niveles y settores de la rconomía, atendiendo fundamentalmente a la
política ocupacional del Gobiemo y al procxo de desarrolto nacional,,, y en
su Artículo 30: "Pan lryrar su frnalidad, et sNpp tiene las siguientes
atribuciones: a) organizar y coordinar un sistema nacional de formación
profesional y gerencial, de todos los sectores de Ía actiuidad económica,
de conformidad con la política general del 6obiemo...,:-----------

No 574912017 "Que establece la c¿rta orgánica del Ministerio de
y Ciencias", en su Artrculo 28, dispone: ,,... La t/nidad Técnica

xrá la rsponsble de instalar y mantener actuarizado er
Nacional de Cualifrcaciones Profesionales...1 Del mismo modo, el

establece como una de las funciones de la Unidad Técnica
l: "desarrollar y mantener actualizado el Cat;ílogo Nacional

Profesionalesi
l"lo

i, en su Artículo 11 ,'Funciones 
Generales,i establece:

en las áreas de tnbajq de empleo y de seguridad social,
las siguientes funciones y (..) 7. Adoptar

de administncíón, y control
pan e/
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POR 1á CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROTE§IOT{AL DE SERVICIOS
TURÍ§NCOS Eil ESTABLECIHIEI{TOS DE ALO¡ATIIIET{TO RURAL Y SU§
¡.róOULOS FOR}IATIVO§ ASOCIADOS, conREspoTTDIEl{TE§ A 1A FAI{ILIA
PROFESIOI{AI DE HO§PITAUDAD (HOSP}, DEL CATÁLOGO ilACIOilAt DE
PERFILES PROFE§IOÍ{ALES (C]{PP) Y SE ABROGA PARqALIIENTE LA
R,ESOtUcIóf{ TIiTESS I{'4O5Ui9 DE FECHA 19 DE ilOVIEHBR,E DE 2019....-

P()R TAfilTO, en ejercicio de sus atribuciones;

LA i,t${I§TRA DE TRABAIO, E]¡tpLEO y SEGURIDAD SOCIAT

RESUELVE:

Art. 1(, APROBAR el Perfil Profesíonal de Servicíos Turísticos en Establecimientos
de Alojamiento Rural y sus Móduros fonnativos asociados,
correspondientes a la Familia Profesional de Hospitalidad (Hosp), del
catálogo Nacional de Perfiles profesionales (cNpp), conforme al Anexo
que forma parte de la presente Resolución.

DrsPollER que la unidad Técnica Interministerial del MTESS, arbitre los
mecanismos necesarios para la utilización e implementación efectiva del
Perfil Profesional y los Modulos Formativos asociados al mismo,
aprobados en la presente Resolucién, en forma conjunta con su par del
Ministerio de Educación y Ciencias (MEC).-*---

Ef{co}lEt{DAR a la unidad récnica Interministerial, la revísión y
actualización -conforme a requerimientos del sector productivo- del perfil

Art.20

Profesional y sus Módulos Formativos asociados, aprobados mediante la
Resolución.

que la Unidad Técnica Interministerial se enca rgue del
monitoreo y seguimiento de la efectiva implementación

Profesional y los Modulos Formativos asociados al
en la presente Resolución.**--*-

parcíalmente la Resolución 9 de fecha 1g de
de 2019, específicamente al Perfil

a y sus
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FOR I¡ CUáL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIOTAL DE SERVICIOS
TU¡.ÍSTTCOS ET{ E§'TABLECIHIEilTO§ DE ALO'AUIEHTO RURAL Y SUS
¡{éDULOS FORTTIATIVOS A§OCIADOS, CORRESPOI{DTEt{TE§ A IÁ FAMILrI
PR.OFESIOilAL DE HOSPITAIJDAD (HOSP}, DEL CATÁLOGO ]IACIO]IAL DE
PERFTLE§ PNOFE§IO]IIALES (CilPP} Y SE ABROGA PARCIALI¡IENTE LA
RESOLUüóN ¡.TTTSS NO 4O5Ui9 DE FECHA 19 DE NOVIEMBRE DE 2019..--
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POR Iá CUAL SE APRUEBA EL PEN.rIL PROFE§IOÍ{AI DE SERVICIO§
runÍsncos EN EsTABtEcrllrEt{Tos DE At(»AIrtrEilTo RURAL y sus
uóoulos FoRIr{ATrvos AsocrAoos, coRREspoxDrEf{TEs A LA FAt{rlJA
pRoFEsroilAL DE HosprrALrDAD (Hosp), DEL c¡rÁloeo ilAcIol{AL DE
PERFITES PROFE§IOflALE§ (CÍIPP} Y SE ABROGI PAR,CIAL}IEI{TE 1A
REsoLUclóx mrrss xo ¿osr/rg DE FEcHA t9 DE ltovrEHBRE DE t019.----

AÍ{EXO I

FAMILIA PROFESIONAL
HOSPXTAUDAD (HO§P)

pERFTL pRoFEsrol{AL y ¡róoulos FoRr¡tlTrvos AstrrAD{os

Servicios Turiisticos en Establecimientos de Alojamiento Rural

ilrvEr DE cuAurrc¿c¡ón: 2 (D6)

Febrero, 2023
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIT PROFESIOI'IAL DE SERVICIOS
N¡NÍSNCOS EH ESTABLECI}IIEI{TO§ DE ALO¡A]IiIEI{TO RURAL Y SUS
uóour.os FoRMATnos AsocrADos, coRREsFotrtDrENTEs A tA FAMnJA
PRoFE§IONAL DE HOSPITALIDAD (HO§p.), DEL CATÁLOGO trACrOl{AL DE
PERFILE§ PROFESIO]IALES (CNPP) Y SE ABROGA PARCTAL]TIEt{TE I.A
REsoLUcrÓx rrrrss N6 ¿t{rsuig DE FECHA 19 DE trovrEitBRE DE 2019.----

PERñIL PROFESIOITAI

Establecimienbs
en
de

Seruicios
2 (dos)

Hospitalidad HOSP0066_2

Ejecutar las operaciones de alojamiento
alojamientos rurales paraguayos, así como su comercialización,
asegurando la información turística y la ejecución de actividades
complementarias en el entorno del establecimiento rural, de modo que
se curnplan los objetivos económicos, socíales, de calidad

am

y restauración propías de los

Yde

de
de turismo ru
de rural

de turismo
de turismo rural

de establecim rurales

Recepcionista de hotel, recepcionista de sanatorios, otros
Recepcionista y empleados de informaciones no especÍficas.

Recepcion ista y empleados de informaciones,

4272

cío de

servicío;

terciarioSector o de desarrollaservicios, actívidadessus en establecimientos de
ientoalojam ensÍtuadorural, poblaciones rurales, decentrosescuelas,granjas oturism

rural comunitario, campings otrorurales, cualquierv establecimiento losa SE lesque
reconozca la ru ral Comotipología hcilitapropieta gerenciario, laY delprestacíón

como susrealiza lade

s/c uc0118_2

uc0119

n \t'
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Familia
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POR 1.[ CUAL SE APRUEBA IL PERFIL PROFE§IOIIIL DE SERYICIOS
TURi§NCOS Eil ESTASLECI}IIE¡ÜTO§ DE ALOIAÍ{rcATO RURAL Y SUS
uÓou¡.os FoRIIIATIvoS AgmADos, coR,R,E§poilDIEl{TE§ A Iá TAuILTA
PROFE§IOilAL DE HOSPITALIDAD (HOSP.), DEL CITÁLOEO ilACIOilAt DE
PERELES PROFE§IOIIALES (CilPP} Y SE ABROGA PARCUTLTIIEHTE 1.A
nrsoucrót urEss no nosr/ig DE FECHA 19 DE l{OltrEtrtBRE DE 2019.---

It) I

NA
rio

kr¿

8

y platos típicos de la zona, y su servicio.
Aplicar los procedimientos de recepción en
pequeños establecimientos de alojamiento. 422? uco120_2

el mantenimiento general y las
condiciones de uso de las instalaciones del
establecimiento de alojamiento rural.

Gestionar

s/c uco121_2

4222 ucal22*2
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Atender a los pasajeros/huéspedes de seruicios
turísticos. -""--\-*
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POR I.A CUAL SE APRUEBA Et PIRFIL PROFE§IO]{AL DE §ERYICIO§
n¡nisncos Eil EsrArucntrEilTos DE ALoJAt¡trElÍTro RURAT y sus
uóOuIOs FoRTtIATIvos A§OcIADo§, con,R,Es¡of{DIEt{TEs A 1A FAMILIA
PROFE§IOilAI DE HO§PITALIDAD (HOSP.}, ÜEL CIrÁrOAO NACIOfIAL DE
PERFILES PROFESIOilALES (CÍ{PP) Y SE ABROGA PARCIALT{EÍ{TE I.A
nesoucróx HTEss x" ¿osr/ig DE FECHA 19 DE ilOVrE}tBRE DE 2019.---

!'Lt0

UCl. Gst¡onar y omscializar los setv¡cios de
esüaHecimientos de &dsmo rural.

2 dos

CDl.1. Aplicar los estándares de calidad del alojamiento
teniendo en cuenta sus características para mantener o
alcanzar las expectativas de los clienEs.
CD1.2. Desanollar la oferta
alojamiento rural, resaltando los rasgos diferenciadores
frente a la competencia, programando acciones para
reducir estacionalídad y obtener la máxima ocupacíón y
rentabilidad.

del establecimíento de

.3cD1 Desarrollar acciones de comercialización que
en elvalor culturalpongan patrimonio natural, Y

de zona.la
.4. Definir los recursos necesarios para el desarrollo de

la el

cDl

indirectos para la promoción del mismo, en función de la
oferta.

cD1 5. Realízar la delpromoción establecim iento,
losseleccionando decanales comun icación directos e

segura como fuentes de comunicación e intercambio de
información.

cDl 6. la lasManejar redes sociales otrosuweb,
canales de distribucién deutilizándolosvíüual, forma

CD1.7. Evaluar
comercialízación

el resultado de -
y promoción del

las acciones de
establecimiento,

deun
Lo

-tci?

t:N,.')! i
(

ECl. Realizar acciones de
comercialización y promoción
de la oferta de servicios en
establecimiento de turismo
rural para esr-imular la
demanda y posicionar el
establecimiento, utilizando a
nivel usuario y henamientas
de

cD1 .8. lasIntegrar asociaciones, cooperativas vsociedades leque laenayuden facilitenYgestión la
cornercialización del ientoestablecim a través de

enparticipación bolsas deferias, contrataciones v

izar elEC2. Enumerar los ensere§, de improductos pieza,
cama elparabaño, funcionamiento adecuado

Iri-.erino
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FOR Iá CUAL SE APRUEBA EL PER,FIL PROTESIOT{AL DE SERVICIOS
n¡nÍsncos EN EsrABlEcr}trElrros DE ALorAr{rEilTo RURAL y sus
uóouIos FoR},IATIvos ásoclADos, coRRE§poTIDI§I{TE§ A Iá FAMILIA
PROFESIO]IAL DE HOSPITAIJDAD (HO§P.), DEL CNTÁI.OEO ilACIOt{AL DE
PERFILE§ PROFESIOT{ALES (C]TPP} Y SE AIROGA PAR,SAIUEf{TE 1á
RESOLUüÓX mrrSS Xo eOSr/ig DE FECHA 19 DE ilOvrEilBnE DE 2019.----

CD2.2. Investigar los proveedores de cercanía, fijando
aquellos que resulten idóneos en calidad, precio, plazos de
entrega, condiciones de pago, enhe otros.

el aprovisionamiento de las materias
primas y productos alimenticios necesarios para la oferta
culinaria prevista, teniendo en cuenta el número de
clientes previstos, sus costes y rnargen de beneficios.

CD2.3. Gestionar

el stock de provi§ón del establecirniento
en cuanto a la existencia de materias primas alimenticias,
productos de limpieza, lenceríia y otros, para impedir el
desabastecimiento.

CD2.4. Garantizar

procedimientos de control de entrada de
mercancías, adecuándose a los pedidos, calidad,
cantidades, pesos y nivel de calidad requerida, asícomo al
cumplimiento de las normas de sanidad y seguridad
alimentaria.

CD2.5. Aplicar los

necesarias para cubrir la
demanda del alojamiento
rural, realizando
negociaciones con
proveedores.

.6CD2 lasEstablecer decondicíones almacenamiento que
cudeben m diferenteslosplir de uctostipos prod para

§u adecuadaasegurar condícionesrotación, dentegridad,
control de

un

1cD3 rniza los sistemas deOrga control deY
la situación financiera econorn rca delY ientoalojam para

c03.2. los formatosAplicar métodos cudev miento dempli
la documentación relacionada con la económicagest¡ón
del establecimiento de(facturas, albaraneslhoja remisión,

vales otros
ReacD3.3 ellizar deiento laseguim rocobfacturación,

diaciene rio de productos dev liquidación paracaja
el control del estadoasegurar de las cuentas de forma

establecimi

.4.cD3 Detectar blespos¡ desviaciones elen decontrol a
producción rentabilidadY econémica establecimdel iento

izando lasdisponibil medídas paraóptimas laasegurar
viabilidad económica del ennegocío casov necesario,

los o ento.

EC3. Aplicar sistemas de
control de producción y de
rentabilidad económica, así
como de calidad de los
seruicios del establecimiento.

E

los demos productos rnercancíasY
de producción de los

lo:et ln¡r
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POR LA CUAL SE APRUEBA Et PERFIL PROFE§IO]IAL DE §ERYICIOS
IURÍSrICOS Eil E§TABLECI}IIE¡ITOS DE ALO'A]IIISiITO RURAL Y SUS
Hóoulos FoR}dATIvo§ A§octADos, coRRE§Po]IDIEilTEs A I.A FAMILIA
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CD3.6. Calcular los precios de los productos y servicios
ofertados a partir de los costes y consumos, así como del
conocimiento del mercado de compeüdores.
C03.7. Aplicar un sistema de gestión de calidad
servicios prestados por el establecimiento, para lograr su
sostenibilidad, evítar quejas y reclamaciones, y asegurar la
fidelización de los clientes.

de los

ordenador con aplicaciones informáücas de gestión de alojamiento rural,
Teléfono.
Fol letos informativos.
Materiales de promoción.
Almacén.

de establecimientos

merc¿nctas.

Mercaderías para el funcionamiento del alojamiento rural.

Impresos y documentos comerciales y administrativos de la
rurales.
Material de oficina diverso.

P 21 004

NP

NP

Industrial. clasificación de Fuegos por el Instituto Nacional de
y Metrología GMrN).

iento Extra

la decreación una nuevapara deempresa blicospúorganismos
conrelacionados la actividad de miento licencia dealoja rural, istrosactividad, reg

itasn etc. nualesMa derios, de funcionamientoprocesos de deModelosalojamiento
docurnentos normalizados como factu to, deinventarios, facturas,hojas Albaranes.pedido,

deLetra ficha decheques,cambio, ficha deproductos, control de consumo Archivo de
íentes.cl de deNormasproveedores. de alimentos.manipulación Información

seruicios Informaciónv productos sobre normas nurta ísticas Y
la zona. Información sobre c0mla petencia

deColoresIndustrial elseguridad Instituto Nacionalpor de
v Metrología (rNrN).
de en elseguridad trabajo. Especificaciones Institutoelpor

Normalización v (INTNMerobgía
Requisitos generales.

Ley No 3/1993.
2AL7 de la 332-10 Categorías H y HX.

1
ll

\r\ielril

rt
(>
Et,
,YrÍ>,

lt4anual de

.\$



@
.lltÍfffir¡ia
TnA&A.rO, EüpLGO
Y§EOU$OAD§OCIAL

r GOBTERNO l*y*,
r NACIONAL hh?*f"

REsoLUoór prrsss x" W{o lzo23
POR IÁ CUAI SE APRUEBA EL PER.PIL PROFESIOI{AL DE SERYICIOS
N¡NÍSNCOS ET{ ESÍABIECII.iIEI{¡OS DE ALO'AMIEIITTO RURAL Y SUS
ttóoulos FoRltATwos AsocrAaos, coRREspotrDrEI{TEs A t-A FAlt{rLrA
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RESOLUCIÓil ¡mSS Xo COSr/ig DE FECHA 19 DE NOVIE!,|BRE DE 2019.--..

Hotel

establecimiento de alojamiento rural, desarrollada
Recumos necesarios para el desanollo de la oferta, establecidos.
Promoción del establecimiento, gue ponga en valor el patrimonio natural, cultural y
agropecuario de la zona, desanollada.
Asociaciones, cooperativas y sociedades que le ayuden en la gestión y facilíten la
comercial izacién del esta blecim iento, integradas,
Aprovisionamienb y almacenamiento de rnercaderías que sean necesarias para
cubrir la demanda del alojarniento rural, realizados.
Proveedores de cercanía, concretados.
Stock de provisión del establecimiento, garanüzado.
Procedimientos de control de entrada de mercancías, aplicados.
Precios de los productos y seMcios ofertados a partir de los costes y consumos,
calculados.
sistemas de información y confol de la situación financiera y económica del
alojamiento, organizados.
seguimiento de la facturación, cobro, cierre diario de productos y liquidación de
caja, realizado.
Controlde la producción y rentabilidad económica del establecimiento, detectado,

Oferta del

de gestión de calídad de los servicios prestados por el establecimiento,
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POR tA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIOT{AL DE SERVICIOS
n¡nÍsrrcos Eil EsABLEcrltrEtrÍTos DE Ato¡Al.trElrtro RURAL y sus
uóoum FoRtrtATrvos As(rcrADos, coRREspofrDrEf{TEs A LA FAurLrA
pRoFEsroNAL DE HosprrArrDAD (Hosp.), DEL c¡rÁloeo ilAcroilAL DE
PERFTLES PROFESTOilALES (Cl{pp) y §E ABROGA PARCIAT"}|EilTE lA
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UC2. Definir y efeotEr oferbs gastron&ticas sencillas y
platos üpic de la zona, y su serricio.
uco119 2 (dos)

CD1.1. Ofertar Ia gastronomía de acuerdo con la capacidad del
establecimiento, las posibilidades de abastecimiento, ios
medios disponibles y el patrimonio_g¡stronómico de la zona.
CD1.2. Elaborar los menús y las cartas teniendo en cuenta:

la estacionalidad de los productos,
el equilibrio nutritivo de los platosr
las normas de dietética y nutrición,
la presentación y colores de los platos,
la no repetición de géneros,
los costes de los platos, y

CD1.3. Comercializar la ofeÉa
impreso, utilizando criterios estéticos acordes con la imagen
del stablecimiento y los obietivos econórnisgs.

los

en formato

ECl, Definir ofertas
gastronóm¡cas sencillas
propias de
alojamientos rurales.

CD1.4. Detectar las preferencias
adecuación a los productos de
gasFonémicos anuales, teniendo en

de los clientes y la
temprada y eventos
cuenta la rotación de

dlir A

1.CD2. losYPreparar presentar elaboracionesvdesayunos
en función delculinarias, aprovisionamiento de útigéneros, les,
clientes calendario

cDz.2. Elaborar las materias ndo las técnicasaplicaprimas,
culirnarias delas man dev alimentos enipulación crudo SUv

las sanitarias
sanitarias c02.3. losPreparar emplatarv desayunos elaboracionesY

de conacuerdo la delsencillas, ficha/receta plato, siguiendo
las técnicas culinarias adecuándose av peticiones particulares

clientes.

u
cD2.4. Vender a los normasclientes, deaplicando
conseruación envasado rig

ridad e

normas

al

EC2. Elaborar y
presentar desayunos y
ofeftas gastronómicas
típicas del entorno
rural, aplicando las

higiénicas

vde
de

urosas, diseñando una
con la ímagen del

PO
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las fases del proceso de la oferta de
alimentos y bebidas, realizando la puesta a punto de los
utensilios y equipos, de acuerdo con los sisternas de limpieza y
mantenimiento establecidos y las normas de manipulación de
alimentos.

higiene en todas

CD3.1. Preparar la mise en place, las
montaje de equipos y utensilios necesarios
siguiendo los procedimientos establecidos
cuenta las previsiones de ocupQlión.

operaciones de limpieza,
para el servicio,
y teniendo en

CD3.2. Realizar los servicios en restauración, aplicando las
normas elemqntales_de-proto§glo y costumbres.
CD3.3. Satisfacer las petíciones de los clientes en alimentos y
bebidas, con eficacia,
correcta en el servicio.

rapidez y mostrando una actitud

4.CD3, Efectuar el desarmado de útileslos materialesv
de forma evitandoutilizados, rápida, derrames oroturas,

conactuando anteincidentes, v incidentesdiligencia o

EG¡. Ejecutar el
proceso de servicio de
alimentos y bebidas en
alojamientos rurales de
acuerdo con las
normas básicas de
restauración,
atendiendo a las
peticíones de los
clientes para satisfacer
sus deseos,
necesidades y
expectativas de
calídad.

CD3.5. Realizar la limpieza
maquinaria y utillaje utilizados

y desinfeccién de equipos.
durante el servicio de comidas

uso.

lasndov bebidas, aplica delinskucciones fabricante losv
procedimientos verificandoestablecidos, Y engue lasquedan

de cocinado. deEquipos Equipos Utensilios lapara losde platos trpicos
Mobiliariosencillos.v comedorde servicio.Menaje para cuberteríaVajilla, cristaleríavde comedor Géneros culinarios, productos cos.gastronómi Uniformes.

de

(declaraciones
culinaria Tablas de Documentostemperatura.

devales), fichas depedídos, con§umo,
Manualesicfc. de Manprocesos. uales de ientofuncionam de

Einstalaciones. Ordenes de Normasüabajo. higiénico-xn itarias vde alimentos.

Tecnología,
2 0041 77 Industrial Clasificación de

izados

el Instituto Nacional de

NP 155.
Nacional de
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POR. Iá CUAL §E APR,UEBA Et PERFIL PROFE§IO]IAL DE SERVICIOS
n¡nÍsncos Eil EsrABt§clltrEtsros DE ALo¡AldrEr{To RURAL y sus
uóoulos FoRHATn os AsocrADos, coR.REsFor{DrEtfrEs A t-A FA},truA
PROFESIOITIAL DE HO§PITALIDAD (HO§P.), DEL CIrÁIOEO ilACIOI{AL DE
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Tecnología, Normalización y Mefología (INTN).
NP 21 023 95. Señales de seguridad en el trabajo. Especificaciones por el Instituto
Nacional de Tecnología, Normalización y Meüología (INTNi.
Codigo delTrabajo. Ley No 213/1993.
Resol. No 956-2017 Modificación parcial de la 332-10 Categorías H y HX.
Manual de Buenas Prácticas para Establecimiento Hotelero.
Guía de Implementación de las Buenas Prácticas de Calidad en Establecimiento Extra
Hotelero.

Menús y las cartas, elaborados.
Oferta gastronómica, en formato impreso e informáüco, creada.
Preferencias de los clientes y la adecuacíón a los productos de temporada y
eventos gastronómicos, detectadas.
Desayunos y elaboraciones culinarias, elaborados y presentados.
Presenüaciones comerciales propias disponibles para la venta.
Normas de seguridad e higiene, aplicadas.
Mise en place, operaciones de limpieza, montaje de equipos y utensilios
necesarios para el servicio, realizados.
Normas de protocolo y costumbres, aplicadas.
Peticiones de Íos clientes en alimentos y bebidas, satisfechas.
Desarmado de los úüles y materiales utilizados, efectuado.

deLimpieza v utilizadas durante el

tiy,'
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UéouIos FoRlIATwos AsocIADos, coRRE§FoilDxETTTE§ A I¿ FAI,IILIA
PROFE§IOI{AI DE HO§PITAUDAD (HO§P.), DEL CATÁLOGO 
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UC3, Aplicar hs poedimienbs de rccepci&r en pqueno-
establedm@E de alojaoiqlto.

2 (dos)uc0120 2 

-

CD1.1. Aplicar los procedimientos para la presáiién Oet
servício, teniendo en cuenta las características del
establecimiento: capacidad, categoría, ubicación, ofeña,
política de empresa, üpo de qlientes, etc.
CD1.2. 0rganizar las actividades diarias, verificando la
informqción asentada en el libro de novedades.
CD1.3. Cumplimentar los documentos, bien
manuales o informáücos, para la tramitación de

establecidos

por medios
las reservas,

respetando los plazos

las reservas en base a las siguientes

- Previsiones de ocupación.
- Clientes no presentados.
- Modiñcacíones de reservas.
- Anulaciones.
- Datos de clientes y de empresas.
- Garantíassolicitadas.
- Conespondencia y mensajes.

I CD1.4. Procesar

I informaciones:

ECl. Realizar los
kabajos relacionados
con la gestión de
reservas de
habitaciones teniendo
en cuenta los
procedimientos
establecidos.

1.5CD Prestar deseruicios reserua teniendo cuentaen las
características del establecimiento capacidad, categoría
ubicación, de laoferta, política de clempresa, tipología ientes,
etc.
CD2.1. Aplicar los procedimientos
eñcacia en la prestación del servicio, a partir

,

idóneos para la mayor
de los medios

- La capacidad del establecimiento y tip de oferta- El presupuesto económico.

.2.cD2 laBuscar de tareaslasoptimización aadaptándose
Las dedirectrices la empresa

de e- Los

EC2. Aplicar
procedimientos
ingreso (check

los
de
in)
los

la

cuenta

disponibles teniendo enlas

'@
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POR LA CUAI SE APRUEBA EL PERFIT PROFESIOT{AL DE SERVICIOS
ruNÍST¡COS Eil ESTABLECI}IIET{TOS DE AIO'AI,IIET{TO R,URAL Y SUs
nóoulos ftnuATwos AsocfADo§, coRREspoI{DIEtTtTES A lá FAHIuIA
PROFESIOI{AL DE HO§PTTALIDAD (HOSP.), DEL CATÁLOGO ]{ACIO}IAL DE
PERFILE§ PROfE§IOllAl§S (CilPP) Y §E ABROGA PARCIALITIEHTE LA
RESOLUCTéil nrrSS ilo ¡f,r5u19 DE rECHA 19 DE ]{OVIEi,|BRE DE i019.----

CD2.4. furmalizar el ingreso al establecimiento del huésped,
teniendo en cuenta los procedimientos establecidos y la
documentación.
CD2.5. Entregar la llave o sistema de apertura, informando
sobre las formas de utilización y respetando los
p¡qqedimientos establecidos.
CD2.6. Informar sobre los servicios internos, con rapidez y
cortesía, en forma y establecidos.

7. Consígnar en el formato establecido (manual ocD2.

CD3.1. Registrar el egreso del h
procedimientgs del estableci miento.

de acuerdo con

CD3.2. Veríficar el estado de la habitación y consumiciones
efectuadas por el huésped, par:a disponer de un chequeo

CD3.3. Presentar el resumen de servicios al
procedimientq de la empresa.

de la estadía

CD3.4. Presentar la cuenta al huésped
posterior emisión v_§gbro de la factura.

para su verificación y

CD3.5 elRealizar la modal deidadaplicandocobro, pag0
establecídos elprocedimientos losdesegún para logro

de la

cD3.6. Documentar todos los elquegastos genera
enarchivándolos formatoel informático

CD3.7. Archivar la del huésped de acuerdo con los
rn del establecimiento.

EC3. Aplicar los
procedimientos de
salida (check ouf)
teniendo en cuenta los
procedimientos
establecidos y la
normativa vigente.

actividad conforme a las normas de
seguridad, los procedimientos establecidos en la empresa y
normativa vigente.

CD4.1. Realizar la

manteniendo la buena

CD4 .2. alInformar de la icadahuésped elseguridad apl por

EC4.
de

l{L

v
según

confidencialidad en todo momento y ante cualquier
requerimiento o atención prestada a un visitante con absoluta
discreción.

CD4.3. Respetar los procedimientos relacionados con la

CD5.1. Transmitir la general relativa a recursos
deportivas y de ocio en

ndo

7

:i.

:ii? r i.
¡i1grÉA

@

informático) la información y datos del huésped.
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actividades que se organicen, potencíando la toma de
conciencia sobre la conseruación de los recursos

disbrrcia demedioslocalizaciones, o, fechas, transporte
deformas a etc

Internet.informático.Equipo Sofurare. Cenkal ica.telefón informático.Equipo Materiales
de oficina Manuales de planificación. deManuales archivo de laY gestión información
Ma nuales de procedimientos admínistrativos, Manuales de elaboracién de documentos

web establecimiento. de

cD5.2. Transmitir normativala mediode ambiente v
de teníendopreservación cuentaen enespacios, todas las

C05.3 losOfrecer considerados interésdesoportes lospara
clientes (internet, tuguías,folletos, publicaciones rísticas,

planos,mapa§, datos contactoderevistas, oñcide denas
su rJso consulta

áCD5 Informar sobre otros servicios la zonade
como depuntos información, tiendas derestaurantes,
artesanía deactividadeslocal, ocio, lapara complementar
ofert¡

5.CD5 actividades SC desarrollenque elen medío,
enteniendo lascuenta peculiaridades decaracterísticas lav

naturales y culturales
del entorno rural y
sobre la oferta de
servicios turísticos
complementarios.

y canales de diskibución.

de reserya, contrato de alojamiento,
deY com0gestión ibros

etc.informes,
de

deFichero clientes Y proveedores,
Manua empre§a.

Normaüva legal.
Información de servicios básicos.
Plan estrategico de la empresa.
Informes de gestión.

dr ilr$lü:
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Documentación sobre servicios turísticos y recursos naturales y culturales del entomo.
Mapas.
Inventario de recursos, seruicios y equipamiento de uso turístico de la zona.
NP 21 A0'4 77. Seguridad Industrial. Clasificación de Fuegos por el Instituto Nacional de
Tecnología, Normalización y Metrología (INTN).
NP 155. Seguridad Industrial. Colores de seguridad por el Instih¡to Nacional de
Tecnología, Normalización y Mekología (IsfN).
NP 21 023 95. Señales de seguridad en el trabajo. Bpecificaciones por el Instituto
Nacional de Tecnología, Normalización y Meúología (INTN).
Codigo delTrabajo. Ley N" 2t3/L993.
Resol. No 956-2017 Modificación parcial de la 332-10 categorías H y HX.
Manual de Buenas Prácticas para Establecimiento Hotelero.
Guía de Implementación de las Buenas Prácticas de Calidad en Establecimiento Extra
Hotelero.

Procedimiento de atención a clientes.
Modalidad de pago.
Manejo de caja.

características del establecimiento, especifi cados.
Estado de reservas, actualizado.
Ingreso al establecimiento del huesped, teniendo en cuenta los procedimíentos
establecidos, formalizado.
Habitación asignada al hueped conforme a procedímientos del establecimiento,
organizado.
Uave o sistema de ap,ertura, enFegada.
Servicios internos, informados.
Egresos según procedimiento del establecimiento, procesados.
Conformidad del huésped, considerando estadía y calidad delservicio, verificada.
Cobro de la factura de la cuenta cliente, chequeado.

Procedimientos para la prestación del servicio, teniendo en cuenta las

iendoten cuentaen de cltipo ientela, ti demodalidad, p0
normativaY intema, aplicadas

facturación a la administración, enkegados.
con la confidencialidad, respetados,

rsos naturales, culturales, etc., transmítida.
transmiüda.

PO

Normas

Y

de oftecidos.
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datos actualizada de los clientes y empresas, elaborados.
Depósitos, pre pagos, lista de morosos, verificados.
Resumen del servicio del huésped, realizado y presentado.

trd

Base de

emisión y cobro, presentado.Cuenta del huésped, verificación
Modalidad de pago para el logro de los
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mantenimien& geneml y lar ondiciones
de uso de hs instalacisrs del xtablecimielü de
¡lpi¡tri@ rural.

UC4, Gestionar el

uco1z1 z liffiffi.ffi,r¡li I 2 {dos)

operaciones de limpieza y puesta a
punto de las diferentes áreas teniendo en cuenta la
informacíén disponible de
previstas para adaptarse

ocupaclón y el parte de llegadas
a cada tipa de situación y de

CD1.1. Planificar las

del

el tipo de limpieza, para
conservación, limpieaa y

CD 1 .2 §eleccionar los rnaterialesproductos, v
ma§procedimientos en función deadecuados, las

amaterialessuperficies, limpiar v
el máximo dea§egurar grado

del
Planificar1.3CD las tareas de ventílacidn, impieza,

desinfeccion demantenimientov ndo lacambiahabitaciones,
de camaropa v baño, lossiguiendo procedimientos

los de estéfica
CD .4I el estado deComprobar a delimpieza puestav punto
las habitaciones noocupadas v ccupadas u rra lapara aseg
conecta delprestación laseruicío, satis{bcción del cl iente Y
los de

ECl. Coordinar las tareas
de limpieza y aneglo de
habitaciones en
alojamientos rurales
cumpliendo las normas
de higiene y seguridad,

tCD 5. Efectuar el aprovisionamiento de elementos de
en lasacogída habitaciones §U losreposicién según

criterios establecidm, un stockmanteniendo mínimo para
§u

utilizando los

cD2.1 Rs¡isar en §u casov elaplicar de mliproces0 pieza Yaseo de las Ereas delpúblicas establecimiento mobil( iario,
elementos decorativos, vidrios, ventanas, bañosespejos,

blicospü estableciendo), §u periodicidad atendiendov a 5U§

EC2. Coordinar las tareas

de las
en los

.,rurales,
normas

r, arreglO y

CD3.2 Conúolar el ienbmantenim deperiodico las plantas
interiorde a§rv como el mantenímiento de fforeros,

motivos decorativos centros deYlo con losfnesr cuidados
en criterios estéticos yffi

; i,ii::l¡ ill r'j,l\

.

para
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BATIGALU

CD2.3. Realizar los inventarios de
de decoración y lencería, aplica
conüol establecidos.

mobiliario, enseres, objetos
ndo los procedimientos de

CD2,4. Ambientar las instalaciones del
los recursos decorativos del entomo, adecuándose a
festividades especiales, mediante el empleo de plantas, flores
y adornos en oeneral que destaquen sus características.

alojamiento utilizando

CD3,1. Clasificar la blanquería sucia según color, tejido y
tratamiento requerido, identificando las manchas o daños
que requieran un trato especial.

aplicar,
CD3.2 la denariaPreparar maqur lavado, ndoprograma Y

elustando tratamiento aaj eldosificando producto
adecuado el un laspara lavado, seg insúucciones, para mejor

de recursos rzaoonm de los
CD3.3. Utilizar la maquinaria de secado,
asegurando conseguir calidad en la limpieza, higienización,
aroma delde la

sifuera necesario, y

4.CD3 Realizar el deplanchado lav presentación r0par
uti lizando las máquinas dísponibles, lassiguiendo
Instrucciones losde teniendo enfabricantes, cuenta t¡el po
de de laprenda, tiemel eltejido, rd,temperatu po Y vapor
adecuado cada

operaciones de lavanderÍa utilizando los documentos

CD3.5. Efectuar los cargos a los clientes derivados de las

manteles, servilletas, faldones, fieltros, paños, etc.)
detectando roturas, daños o anomalías y garantizar una

CD3.6. Realizar los inventarios
toallas, colchas, coftinas, ropa

de blanquería (sábanas,
de restauración como

delcorrecta

EC3. Realizar
operaciones sencillas de
lavado, planchado y
presentación de la
blanquería propia del
establecimiento,
respetando las normas
vigentes de higiene y

.J

tl{}'1

7cD3. Mantener el de ordenadoblanquería
lacolocando en función de suropa degrado rotación,

surparaprotegiéndola estado usodeasegura peñecto v

que las

de asegurando que se
para garantizar elen

estado y funcionamiento de las
calefaccíón, agua, gas y demás

de

instalaciones de
CD4.1. Controlar el

clltt
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CD4.2. Verificar los sistemas de emergencia,
instalaciones auxiliares del establecimiento,
procedimientos de mantenimiento necesarios, solucionando
las posiblm averías o disfuncíones a la mayor brevedad
posible.

seguridad y las
efectuando los

CD4.3. Controlar
señalización y la lirn

los accesos al establecimiento, la
pieza del entorno del alojamiento rural,

manteniendo en perfectas condiciones de seguridad y
estética.

establecimiento rural
cumplen la normativa
vigente y cumplen las
condiciones para su uso.

su conseruación, arreglo o reposición del alojamiento en

.4.CD4 rVerifica buenel deestado los elelectrodomésticos,
Amobiliario indícando medidaslasinstalaciones, riasnece§a

para
todo

1cDs. Realizar las deoperaciones vertido derecogida v
residuos alimentarios, lossiguiendo procedimientos
establecidos cada uno depara icandoellos, criteriosapl
ambientales, la dev procurando compfa queproductos

su reutilización
CD5.2. Separar
eliminación en

el residuosdetipo SUparagenerados
el establecimiento rura de conacuerdo last,

el cuidado ambiental.
3.cD5. la nacronelÍmirAplicar losde distíntos detipos

de con las normativas
cDs.4 Com elrprobar deseMcioque e se recibapotablagua
en forma todascubriendoconstante, las instalaciones eld

unaplicandoestablecimiento, de aprovechami,ento,
dereciclando las servidas recuaguas r§0s delY alojamiento

ECs, Realizar
operaciones de recogida,
clasificacién y vertido de
residuos respetando las
normas vigentes de
protección del medio
ambiente, seguridad e

rU 0111ü11{ALlEl

\
n

criterios de
ambiental,
todo tipo

CDs.5 Controlar las instalaciones el entornov del
asralojamiento loscomorural, dedesplazamientos los

enpara todoclientes, asegurar momento la deseguridad
oéstos lamediante aaleña servicioslos rescatede casoen

deMateriales Insu mos:limpíeza. deproducüos aseo Y mpieza,
v Almacenes.superficies.
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Lavadora. Secadora. Planchadora. Productos para el lavado,
apresto de tejidos, como detergentes, suavizantes, almidones, quitamanchas,
blanqueadores y neutralizantes industriales. Mobiliario de habitaciones. Enseres como

v

camas su escalera de mano.

0rden de Orden de babajo. Procedimiento de a clientes.
Procedimientos de limpieza y acondicionamiento de equipos. Mobíliario, utensílios y
materiales de establecimientos de alojamiento. Procedimientio de tratamiento de las
prendas y lencería del alojamiento. Manuales de limpieza. Información sobre tratamiento
de ropas y manchas. Documentación específica de la empresa. Pedido de material.
Manuales sobre el uso, toxicidad de los productos de limpieza de superficies. Normas de
uso de los productos químicos utilizados en la limpieza de superficies y de lencería.
Normativa higiénico-sanitaria y de seguridad referida a locales, instalaciones y uso de
utillaje.
Codigo delTrabajo. Ley No 213i1993,
Norma Paraguaya-. PNA 50 018 18, Clasificación Hoteler:a.
Guía de Interpretación de la Norma de Categorizacién.
Secretaría Nacíonal de Turismo. Resolución No 956-2017. Modificación parcial de la 332-
l0GtegoríasHyHX.
Guía de Buenas kácticas para Hospedajes. Actualizado al 26 de seüembre de 2020.
NP 21 AU 77. Sgguridad Industrial. Clasificación de Fuegos por el Instituto Nacional de
Tecnología, Normalización y Metología (INTN).
NP 155. Seguridad Industrial. Colores de seguridad por el Instituto Nacional de
TecnologÍa, Normalización y Metología (INTN).
NP z1 023 95. §eñales de seguridad en el trabajo. Especificaciones p0r el Instituto
Nacional de Tecnología, Normalización v Metrología (rNrN)

local
Ordena nza Municipal 468114 Reglamento general de prevención contra

ra la seguridad humana.
Municipal: 53101. Reglamenta la prestación de servicios de

v desratización en la ciudad de Asunción.
Municipal No 488/00, que establece la obligatoriedad de la

Y desratización de los establecimientos públicos v privados.
Municipal 99. Prevención de incendios38 Normas de en las

áreas teniendo en

24
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Estado de limpieza y puesta a punto de las habitaciones ocupadas y no ocupadas
para asegurar la conecta prestacíón del seruicio, verificados.
Tareas de limpieza y aneglo de las áreas públicas, mobiliarios y equipamiento,
coordinadas.
Mantenimiento de las plantas de interior y exterior, periódicamente, así como el
mantenimiento de ñorercs, motÍvos decorativos y/o cenüos de mesa, con los
cuidados requeridos en cada caso, realizado.
Inventarios de mobíliario, enseres, objetos de decoración y lencería, aplicando los
procedimientos de conBol establecidos, realizados
Planchado y presentacíón de la ropi, utilizando las má¡uinas disponibles,
siguiendo las instrucciones de los frbricantes, teniendo en cuenta el tipo de
prenda, de tejido, la temperatura, el tiempo y el vapor adecuado a cada prenda,
realizados.
Maquinarias de lavado y secado, preparadas y listas para su uso.
Planchado y presentación de la ropa, realizados.
Inventa rios periédicamente de ropa del establecimiento, realizados.
Almacén de blanquería, ordenado.
sistemas de emergencia, seguridad y las instalaciones auxiliares del

realizados,residuos

verificados.
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7

e establecidos.

CD1.1. Aplicar los procesos e instructivos del sistema

CD1.2. Ditundir la cultura de la calidad adoptada en el
establecimiento, consfuyéndose en
herramientas de calidad y fomenhndo
en la aplicación de buenas prácticas

el sistema y
su participación
y en la mejora

CD1.3. Potenciar acciones
sistema de calidad en las

que fomenten la cultura y el
díferentes actiüdades de su

CD1.4. Aplicar los indicadores y el control de la calidad
interno establecido, informando a 5u superior

resulos obtenidos.
periódica,.5.cD1 laEfectuar SU dea nivel,

la culfura el sísterna dev calidad en suadoptado
ámbito de verificandoresponsabilidad la tcaclontt deapl

de calidad la

area.

ECl. Colaborar con la cultura
y el sístema de calidad
adoptado en el establecimiento
para contribuir al logro de los
objetivos de Ia empresa.

servicios que pueden oftecerse al
cliente para lograr los objetivos económicos del

a los distintos tipos de interlocutores y situaciones,
logrando una comunicación eficaz y evitando
csnflictos.

CD2.1. Reconocer los

CD2.2. Aplicar las de adecuadas

cD2.3 Ofrecer los diferentes *lvicios con ue cuentaq
el stablecimiento (bar, restaurante, lavandería,

otros considerandotelefonía, v ), las denecesidades los
relativas ahuéspedes seguridad, confort Y

losrespetandoconveniencia, deprocedimientos la

EC2. Atender los
requerímientos de los
huéspedes, brindando
informacién de acuerdo con el

IALD[t0Rl$lt

ioIiie
I\tti¿

seruicio y a los
establecidos.

cD2.4. lasResponder solicitudes de los
y considerando los

y aplicación de

Dssorriil&l UCS. Ahnder a loc pasajercs/huéspede¡ & servicios
turístioos

Cód¡so uc0122 2
ffiiElsrenho ds
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CD2.5. Coordinar las acciones comunicativas que se
efectúan con los clientes de forma que se obtenga la
satisfacción de los deseos del cliente, procurando

posible.actuar con la celeridad
C02.6. Comunicar las normas de seguridad a los
huéspedes, evitando, en la medida de lo posible,
hurtos y robos, informando de circunstancias inusuales
para proporcionar seguridad a los huéspedes y una
buena imagen del establecimientg.
CD2.7. Respetar los procedimientos de
confidencialidad y normas de protocolo establecidas en
el trato con los clientes, en función del tipo de
gqtablecimiento y normativas intemas.

ayuda en caso de accidentes o
enfermedades de los clientes, a los servicios de rescate
y oüos organismos de asistencia sanitaria, atendiendo
los requerimientos de los profesionales y poniendo a
su disposición las instalaciones y todos los medios que
puedan ser requeridos, teniendo para ello los equipos
de comunicación aseguradog perrnanentemente.

CD3.1. Solicitar

CD3.2. Idenüficar el
adoptar las medidas

tipo de accidente ocunido para
de acuerdo con los protocolos

Mgentes.

en caso necesario, las técnicas de
auxilios en funcún del tipo de lesión

coñaduras con objetos punzantes,

primeros
(fracturas,
quemaduraq hemorragias,

trabajo
blecidos.

CD3.3. Aplicar,

luxaciones, entre otros) en
los accidentes ocurridos en el desempeño del
de acuerdo con los protocolos esta

EC3. Aplicar en caso de
accidentes, protocolos en
prímeros auxilios y de combate
a incendios, de acuerdo con

i¡r"{Í

G6ñ

cfloAti it-,te \n1¡¡\iiI

establecídos en

EC4.
por los

peticiones y 1. Atender los reclamos, las peticiones, quejas y
medios (personal,sugerencias diferentes

CD,t.

para
y redes sociales),

27
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CD3.4. Aplicar, en
reanimación cardio

caso denecesario,

depulmonar conacuerdo(RCP),
los

los de deManejar equipos
deincendio conacuerdo el de funciónenfuego,

del

la
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luego ser derívado a las áreas correspondientes, según
lo indique el manual de procedimientos.

en los servicios prestados al cliente, en forma
adecuados siguiendo los procedimientos
al personal dependiente y a los demás

para adecuar administraüvamente la nueva

producen

etablecidos,
departamentos

implicados,

CD4.2. Comunicar las modificaciones que se
y tiempo

situación.
de satisfacción,
seguridad.

confort y actuaciones necesarias ante
adversas, aplicando los criterios

CD,t.3. Adoptar las
situaciones
establecidos e

4cD4,. aAtender los clientes,
con amabil idad, eficacia rnaxtmav dixreción
registrándose derivándose alY rtamentodepa

satisfacción del buscandocliente,
unamo$ando buena del establecimientoimagen de

acuerdo con el lade emprotocolo
I aspresa Y

su
Clt.s. Realizar la relacionada a la

la fidelización y

informáücoEquipo Internet. Softn¡a re Central telefónica. Materiales de oficinaManualg de mientos. Manual Prácticas.

Ley No

legal.

No

sobre
establecimiento

interna

quejas

9932t311

turística. de servicios a clientesy los servicios del y sobre los recursos y servicios delreferente a las políücas y programas de la ernpresa.a clientes. Manualde procedimientos de resolución de
de la empresa. Portafolio de servicios. precios.

la Ley de Defensa del consumidor y usuarío.

enfumar lugares cerrados.
tt7 Om de auxilio, existe cuando una

lala devida omueüe de

¡t
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PROFESIOIIAL DE HOSPITALIDAD (HOSP.), DEL ClflfOeO Í{ACIONAL DE
PERELES PR,OFESIOT{ALE§ (CI{PP} Y §E ABROGA PARCIATI.IEilTE ¡,.A
RESOTUüóI{ UT:SS no lOsr/tg DE FECHA 19 DE itOVrEriBRE DE 2019.----

@
,ml*r GOEIERNO: NACI§NAL

Guía de Buenas Prácticas para Hospedajes. Actualizado al 26 de setiembre de 2020.
Normativa vigente sobre el manejo de quejas y reclamos en la prestación de seruicios
turísticos. (SENATUR - Atención Ciudadana).
Resolución 146412w9 - Manual operativo de la unidad de quejas y reclamos.
Resolución 7412A13 y su ampliación Resolución 3.10/?016 - canalización de las
denuncias.
Ley No 5578/16 - De uso obligatorio de desfibrilador externo automático (DEA), en
lugares públicos y privados de concurrencia masiva.

oN Personas c0n3585/08 TodaLey conDiscapacidad per§ona tienediscapacidad
aderecho se SU fisica mental enque respete integridad condicionesde conv igualdad

demás.

Hotelera.Norma Paraguaya - PNA 50 018 18 -

sistema de calidad adoptados por la empresa,
aplicados.

- cultura de la calidad, adoptada en el establecimiento y difundida.
- Acciones gue fomenten la cult¡ra y el sistema de calidad en las diferentes

actividades, potenciadas.
- Indicadores y control de la calidad intemg aplicados.
- Evaluación periodica a su nivel de la cultura y sÍstema de calidad, adoptados.- Técnicas de ventas y negociación, aplicadas.
- Solicitudes de los huéspedes, atendidas.
- Normas de seguridad para los huéspedes, cornunicadas,
- Procedimientos de confiabilidad y normas de protocolo, respetados,- Huéspeds informados de la uülización y tipología de servicios disponibles en el

establecirniento.
- Técnicas de comunicación adecuadas a los distintos tipos de interlocutores y

situaciones, aplicadas.- Diferentes seryicios que brinda el establecimiento, ofrecidos.

: - Solicitüdesüeribe huéspedes, atendidas,- Normas de Segurídad comunicadas a los huéspedes,

v

Procesos e instructivos del

fra,

Procedim confiabilidad norma§ dev protocolo, respetados.
identificados.rnedidas,

de deprotocolo meros uxiapri lios, aplicado.
niobra de RCP rean( monar), manejado.

medios (personal,

29
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REsoLUc¡ór urrss x" Qlbt2oz3I'.{
FOR LA CUAI §E APRUEEA EL PERFIL PROFE§IOITAL DE SERYICIOS
nrnisrrcos Er{ EsTABLECT}trExros DE ALo¡A}trEilN} RURAL y sus
Móoulos FoRIrlATrvos AsocIADos, conREsporDrEttrEs A lá FAITTLIA
pRoFEsroI{AL DE HosprrALIDAD (r{osp,}, ort crrÁroeo r{Acrol{Al DE
PERFTIES _PR.oFEsroIlALEs (cltPP) y sE ABROGA pARcrAUrlEt{TE lA
REsotuc¡óx r,rress x" rosr/rg DE FEcHA 19 DE xoyrrlrBRE DE r0r9.---
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Modificaciones gue se producen en los servicios presbdos al cliente, en forrna y
tiempo adecuados siguiendo los procedimientos establecidos, comunicadas.
Actuaciones necesarias ante situaciones adversas, adoptadas.
Atención a clíentes,
y derivándose al

con amabilídad, eficacia y máxirna dixreción, registrándose
departamento conespondiente para su nápida resolución,

fue elaborado en el marco del proyecto .'Impulsando 
la

Calidad Educaüva en Paraguay a través de los Resultados del Aprendizaje y la
Formación Técnica y Profesional; y Sistema Nacional de Cualíficaciones profesonales

El presente documento

ttAm

cualificaciones";

la Mónicaseñorapor(sNCP)" Caba la coordinaciónllero, bajo de lametodologica
señora Berta liménez consultorasGancedo, contratadas la OEI revisadopor elv por
señor Mario a dePatiño, la 3UneaEspecialista delcar!,o depliación catálogo

de lasprofe§onalesperfiles v la señorarespectivas Paula Grecietv
Paredes, del 3Pedagogica FormaciónComponente Técnica v

de delCualiftcaciones"

30
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POR I¡ CU*L S: APRUEBA EL PER,FIL PROFESIOI{AI DE §ERVICIOS
nrnÍsncos Elr EsrAgtecxltrElüros DE Ato¡Al,lrEtsro RURAL Y sus
uóout-os FoRlrrATrvos AsocIAEos, coRREsFol{DlE}lrEs A LA FAl,lrLIA
pRoFEsrotAL DE nosprrAuDlD (Hosp), DEt cnrÁl,oeo rüc¡ottAl DE
PERFII"ES PROFESIOÍ{AI"ES (CllPP) Y SE ABROGA PARCH¡."}iEI'ITE tA
REsoLUüón urrss rrto ¡osUtg DE FEcHA 19 DE lrovrElrtBnE DE 2019.----

AUTORIDADGS

Actividad conjunta entre el Ministerio de Educación y Ciencias y el Ministerio de
Trabajo, Empleo y Seguridad Social a través de la Unidad Técnica Intermin¡sterial del

Consejo Nacional de Educación y Trabajo (CNET), para la construcción del Catálogo
Nacional de Perfiles Profesionales (CNPP).

Toda la información suministrada en el presente docurnento podrá ser uülizada
mencionando la fuente.

Hario Abdo Benítez

Presidente de la República del Paraguay

rnáBAro, ÉülPt-Eo
Y §§§ú'ff9AN§OCTIL

R¡cardo l{ioÉs ?árcüe Rojas
Ministro de Educación y Ciencias

Alcira Sosa Penayo
Viceministra de Educación Básica

Celeste lrlancuello de Román
Vicemi de Educación Superior y

Ciencias

Carla Bacigalupo Planás
Ministra de Trabajo, Empleo y

Seguridad Social

Luis C¡dm On¡é §errín
Viceministro de Trabajo

Iorye l,larcelo l¡laidana Tillería
Viceministro de Empleo y

Seguridad Social

Daüd AleJandro Cano Quiñónez
Coordinador General

Técnica Interm inisteria I

IE.LI Lt

*r-t
Modesto Boltes

lq.¿.

-de 
Educación y

31
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REsourcléx mss n q4V tzazz
POR tA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROTE§IOÍ{TL DE SERVICIOS
n¡nisrrcos E1{ EsrABl"EcrlrtrElfros DE ALorAurE[To RUnAL y sus
uóout-os FoRlrATn os AsocrAuos, coRREspot{DTENTEs A tá FAurLrA
pRoFEsroilAr DE HosprrAuDAD (Hosp), DEL cnrÁm iltclonAt DE
PERFII"ES -PROFESIOI{ALE§ (CilPP} Y SE ABROGA PARCIALITIEIIITE lá
n¡sor.uc¡ér ilTEss no cosr/ig DE FEcHA t9 DE l{ovr¡trt¡RE DE 2019.----

Tania Quintana de Giangiácomo
Coordinadora Adjunta

Unidad Tecnica Intermi nisterial
Consejo Nacional de Educación y

Trabajo

l{ancy Oilda Benítez
Directora General de Desanollo

Educativo

l.laría Gloria Peleira
Directora de Cumculum

Blásida Lourdes Yillalba Abed
Directora General de Educación

Permanente para Personas Jóvenes y
Adultas

Harta liménez Yegros
Directora de Educación Profesional
para Personas Jóvenes y Adultas

I{orma kópq Rolandi
Directora General delTercer Ciclo de la

Educación Escolar Básica y la
Educación Media

Violeta L¿csnich Gill
de del

Profesional Media

e Institutos

Alfredo layier l.lon gelós
Secretario Técnico

Sistema Nacional de Formación y
Capacitación Laboral

Addis iledo de f{aciel
Directora General

Servicio Nacional de Promoción
Profesional

María §elva Fleitas de Huber
Gerente Técnica

Seruicio Nacional de Promoción
Profesional

Sonia §ilvera
Directora Creneral de Asesoría lurídica

7
{,cllit,.i

i r 

":.-...)lntsrü

Superiores
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REsoLUcróx uress x" ql\' l2o2s
POR I.A CUAL SE APRUEBA Et PERFIL PROFESIOI{AL DE §ER.VICIOS
nnÍsncos Er{ EsTABLE§}trEltros DE ArotAr{rEHTo RURAL y sus
uéouIos FoRi,IATIYos As}cIADos, coRRE§PoITDIEilTEs A I.A FA}IILIA
PROFESIOHAL DE HOSPITALTDAD (HOSP,), DEL CIrÁI.OEO fiACIOilAt DE
PEREILES PRoFESToI{ALE§ (cilPP) Y sE ABnoGA PARCIATHENTE t-A
nesoluc¡Óil urEss xo eosr¡rg DE FECHA 19 DE ilOvrEtrtSRE DE 2019.----

Camen Rosana Parcdes Subeldh
Dírectora de In$itutos Técnicos

Superiores

Juan ilanuel Ale Leiva
Director General de Asesoría lurídica

Familia Pro&§onal: Hospitatidad (HOSp).

Ptoúesiqnell Servicios Turísticos en Establecimientos de Alojamíento Rural

de cualiñcaciónr 2 (dos)

"*#f 
i",',i{osp-ppoo66*2

,,,. -,-. , 
l- ; ll 't t -''- "

de ldentificación de
Intermíl

,.:.',E1.rt'l;-lf

ino

i.,
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TRA8AJ{¡ E}'FL§O
Y S8&UBIDAD*OCIAL

POR I.A CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIOT{AI DE SERYICIOS
N¡NiST¡COS Eil E§TA8ffiCI}iIET{TOS DE ALO]A].IIE]ITO R,URAL Y SUS
uóDUL6 FoRT.IATIvos A§ocTADos, coRREsPiofIDIEilTEs A IA TAHIuA
PROFESIQÍ{AL DE HOSPTTATTDÁD (HOSP.}, DEL CATÁTOGO flACIO}IAL DE
PERFTLES PROFESIOIIALES (CilPP) Y §E ABROGA PARCIAL}IEilTE I.A
RESOLUüóX UrrSS ltto «I51li9 DE rECHA 19 DE HOyrEIrtBA.E DE 2019.---

Lis Fátima Loncharich, Servicio Nacionalde Promoción Profesional (SNPP) - MTESS

Expertos oanpacbnak consultados

Ana Silvero, Asociacíón Paraguaya de Turismo Rural

Guadalupe Viveros, Dpto. de Turismo, Touring y Automóül Club

María Di Giovanni, Asociación de Profesionales de Turismo del paraguay

Revisión ilebdd{ógica (validacién inerna)

l,lEC

Mónica Lezcano de Ruíz Díaz

Marcelo Lezcano Benítez

Tania Quíntana de Giangiácomo

ia Rotela de Acosta

x A¡"§,iieli

fvladlRolón

o
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ÍIABAJO, Ér.tPLEO
Y §G(UiIñAD TOCIAL

POR I.A CUAL SE APRUEBA EL PERTIT PROFESIOT{AL DE §ERVTCIOS
N¡TTiSTTCOS Eil E§TABLECIITIIGT{TOS DE ALO'A}IIEilTO RURAL Y §U§
¡TéOUIOS FOR}IATIVOS ASOCIIDOS, CORRESFOilDIEilTE§ A Iá FA},IILIA
PROFESIOilAL DE HOSPITATIDAD (HOSP.), DEL CATÁI OGO IIACIOilAL DE
PERFILES PROFESIO]IALES (C]{PP) Y SE ABROGA PANCIALMET{TE I.A
RESOLUCIóil !,trESS ilo¡t{¡sllig DE FECHA 19 DE NOVTEHERE DE 201g.----

As¡§&ricia Técnica - UE - OEI

Mario Patiño, Especialista de la Línea 3: Ampliación del cNpp - componente 3

Berta Ji ménez Gancedo, Consu ltora Coordinación Metodologica

Mónica Caballero, Consultora Fmp HOSP

AFoyo

Isidro Mayor Velázquez, Un MEC

Fecha de ciene de validacién del docr¡menb¡ 06-A7-2022

Fecha de validación final on el sector productivot Reunión virtual de validación
de fecha de 28 de julío de 2A22. Acta No 05.

Participantes Mesa S«brial:

Caballero de Silvero, APATUR

Asunción Azcona, SENATUR

chra rrrúñe¿ *i[' ll.i''i'"

ffsInu,u,J
c
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: §oBt§nH§r HACIüHAL

nrsomc¡óN lrrEss rr W lzoag
POR Iá CUAL §E APRUTBA Et PERTIL PROTESIOI{AI OE §ERVICIOS
ruxisncos Err EsrABLEcrldrEt{Tos DE tlorAtrtrEnro RURAL y sus
móourcs FoRiiATrvos AsocIADos, connrsFoilDr¡lurrs A r-A rAHrLrA
pRoFEsror{AL DE HosprrAuDAD (Hosp}, DEL cnrÁl.oeo ilAcroilAr DE
PERHLES P§OFE§IO¡I*LE§ (CHPP} Y §E ABROGA PAR§IAI]¡IENTE 1.A
REsoLUclóx tmss xo *osr/ig D[ rEcHA 19 DE trtorrrrmrnE DE 2019.----

Ma¡ia Elena Ayala Román, A§ATUR

María Orrego, Hotel Marambaia

Verónica Royg, Asociacién Industrial Hotelera del Paraguay

Víctor Chamorro, Dirección de Turisrns de la Municipalidad de Asuncién

Fecha de cierre de docunrento¡ 06-07-2022

Equipo llornraüyo

Liliana Carbajal, Dirección de Asesoría lurídica SINAFOCAL- MTESS

Rosana Soloaga, Dirección General de Assoría Jurídica * MTESS

Tania Quintana, Unidad Tecnica Interministeríal - MEC

Javier Gallardo, Dirección General de Assoría lurÍdica - MsC

Luis Alberto Estiganibia, Direccién General del Tercer Ciclo de la Educación Exolar
Básica y la Educación Media - MEC

r€chi de ciene del documento del Equipo l{omaüvo: 07-02-2023

Paraguay

I iiEL 0?lGli{At

¡i& ir¿¡it.
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIT PROFESIOÍ{AL DE SERVICIO§
TURÍSTICO§ EN ESTABLECIIITET{TOS DE ALOJAMIEIÍTO RURAL V SUS
¡,réout os FonuATrvos AffirADos, coRREsFotrDrEr{TEs A LA FAtrtrLrA
pRoFEsror{AL DE HosFrrAtrDAD (Hosp), DEL clrÁrceo ilAcrol{Al DE
PERFILE§ PROFESXONALES (CNPP) Y SE ABROGA PARCIALITIENTE tA
nrsoluc¡ón HTEss ilo 4osu19 DE FEcHA 19 DE iloyrclr{BRE DE 2019.----

FAMIUA PROFESIONAL

HO§PTTAUDAD (HOSP)

ttóoulos FoRr,tATrvos

CORRESPONDIENTES AL
PERFIL PROFESIOÑAL

SERVIfiOS TUNÍSNCOS Eil ESTABLECI}IIE]IITO§ DE ALO'AT{IET$TO RURAL

ilrvEL DE cuAuFrcrcróN: 2 (Dos)

Febrero 2023

Gll{hL

I iri

r GOBIER]T|O f*r¡1,,
r NACIONAL l"h?*f"

REsoLUcrór{ MrEss x, Q*tzoz}
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POR- 1A CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIONAL DE SERVICIOS
n¡nÍsncos Eil EsrABLEcrlrrENTos DE ALorAldrErüTo RuRAt y sus
r.TóOUIOS FORTI{ATIVOS ASOCTADO§, CORRESPOilDIEITITES A LA FAMITIA
pRoFEsroNAL DE HosprrAuDAD (Hosp.), DEL cerÁloco ilAcroilAL DE
PERFTLES PR.OFESIOfTATES (C]{PP) Y SE ABROGA PARCHL}IEilTE Iá
REsoLUctóx urrss xo *osr/ig DE FEcHA 19 DE NovrE],rBR,E DE 2019.----

r,róoulos FoRMATrvos

FAIIILI,A PROFESIOilAL: HOSPTTAUDAD
PERFTL PRoFEsrolrAL: servicios Turísticos en Establecimientos de Alojamiento

Rural.
NrvEL DE cuAlrFrcnc¡ór: ? (dos)

U]TIDADES DE COIT{PETEÍ{CIA ASOCIADA§

UCl. C'estionar y comercializar los seruicios de
de turismo HOSP_UC0118_2

la su
vuc2. Definir ofertasejecutarY sencillasgastronómicas

HOSP_UC0l19*2

los procedimientos deUC3 enAplicar

de HOSP_UC0120_2

UC4. Gestionar
condiciones de
establecimiento de

general y las
instalaciones del

rural

el mantenimiento
uso de las HOSP*UCo121*2

UCS. Atender a los pasajeroslhuéspedes
tu

de servicios
HOSP*UC0122_2

y comercialización en establecimientos de
120 HOSP_MF0og1_2

sencillas y platos
120 H0SP_MF0A92_2

en establecimientos de
100 HOSP_MF0093_2

I .m'afitenimiento general en
100 HOSP-MFOA94_2

MFs.
HOSP_MF0095_2

üdlo 38

caryr*
H$ürf¡

I

l

fiÉd¡go del Hédulo
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nrsouc¡óil rrEss x. q$b lzo23

FOR I.A CUAT §E APRUEEA EL PEREIT PROFESIOTAL DE SERVTCIO§
n¡nÍsncm Gil EsrABlrcrlrrEnros DE AtorArdrEnro RuRAt y sus
uóoulos FoRuATrvos AsocrADos, conngsForDrEtrEs A lá FArrrruA
pRoFEsrof{AL DE HosprrALrDAD (Hosp.), DEL crrÁr.oeo ilAgor{Al DE
PER§ILES .PROFESIOTIAT§S (CIIPP) Y §E ABROGA PARCIALMEilTE I.A
nrsoluc¡ór{ rrrrEss xo ¿o¡r/ig DE FEcHA 19 DE l«lwE}rBftE DE 2019.---

Asocrlcréx rnrns UNTDADEs oE coltpETErcrA v uóourcs
FORl,ttTno§

rc ñ*

.,) inret!nc¡
, {,n "'*t**

caryn
Itsaria

HOSP_UCO118_2
Gestionar y comercíalizar los
seruicios de establecimientos de
turismo rural.

HO§P_[{F0091_l
Gestión y comercialización en
establecimientos de ü.¡rismo rural.

120

HOSP_UCOI19_2
Definir y ejecuüar ofertas
gastronómicas sencillas y platos
tipicos dq la zona, y su servicio.

120

HOSP_UCOI20_Z
Aplicar los procedimientos de
recepción en pequeños
establecimientos de aloiamiento

HO§P_lriFfXt93_2
Recepción en pequeños
establecim ientos de alojam iento.

100

HOSP_UCOI21_2
Gestionar el mantenimiento general
y las condiciones de uso de las
instalaciones del eshblecimiento de
aloiamiento rurAl.

en 100

HOSP_UCol2r_2
Atender a los pasajeroslhuéspedes
de servicios turísücos. (UC
üansversal con otros Perfiles

HO§P_MFü195_2
Atención a los pasajeroslhuéspedes.

\

80
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lro§P_Hrfrlgt_2
Ofierhs gasüronónricas seurcillm y platos
üpicos locales y nacionales.

1:: .11ü

v

¿i



@tu* :ffisslli§ ,Tt1ñ
n:sor-ucróil ifiEss x"QXV l2a2z

P'OR. tA CUAL SE APR,UEBA EL PERFIL PROTE§IOilAL DE sERvtüos
n¡aÍsncos Er EsmBlEctlrrErfros DE Alo¡AlrrEtsro RuRAt y sus
HóDULos FonlrATrvos AsocrADos, coRnEspiot{DrElfrEs A tá FAtrtrtIA
pRoFEsrof{AL DE HosprrAtrDAD (Hosp.), DEL cerÁt-oeo ilAcroilAL DE
PERrII"ES PROFESIO]IALE§ (CÍTPP} Y SE ABR,OGA PARCIALIIEÍ{TE 1.A
ntsor-uc¡óx ilTEss x" rosr/ig DE FEclrA 19 DE rüovrEuBnE DE 2019.----

y comercialización en establecimientos de turismo
rural.

2(dos)
120 horas

Ge§ionar y comerciaÍizar los seruicias de estabtecimientoi

los turismo

de

do eqt¡hlorir¡iantnc do n rr¡lGestionar v comercializar

Este UF.

CE1.2. Describir el concepto de turismo sostenible y su importancia dentro del ámbito
ryral y natural, considerando el entomo y sus oportunidades.
C81.2, IdentÍficar los recursos y las cualidades del servicio a fin de establecer ofertas para
el mercado.

pafticipación en ferias y eventos profesionales del

Los

o

de

1.cEl. Describir turísmo rural susv de encalidad deestablecimientos
alojamiento característicassegún comoteniéndolo unY delsubproducto turismo de
interior

DescribircE1.3. el patrirnonio culturalnatural, deY laagropecuario teniendo enzona,
locuenta la SENATURporexpuesto entidadesv locales.gubernarnentales

cE1.4. Identificar de ofertatipos deldemandaY ámbito rural, en conrelaciónsegún las
denidades suoportu entorno en función de dist¡ntas localizaciones geográficas.

.5. Analizar los canales de comunicación directo e indirectq cadapromocionando unodesdelos ofertala establecida
r la impor.tancia de

prácticos planteados elen aula v diferentes técnicas de
depromoción productos Y aservicios, losdeY partir datos referidos:

las caracterí.:ticas del establecirniento.
que resulte competitivo en la zona.o servícion producto

:rarinD

{§,rupi¡

R

ürynurl PO

Nombrc dd l.|édeb
Fornraüuo
c.ódim _ __ Mr0091 2

tCxüi

estaHecimiesbs dsr¡anda
de lav oftrh

en de ruralturismo para laesüimul¡rr elY pcicionar
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r GOBTERNO l*7-,,
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REsoLUcróx urrss ¡rql| tzoz3
POR. tA CUAL SE APRUEBA EL PER^FIL PROFESIOT{AL DE SERYICIOS
N¡TIÍSTTCOS El{ ESTABLECITIIIEf{TO§ Df, ALO.'ITIiIEÍ{TO RURAL Y sUS
uóout-os FoRIriATrvos AsocIADos, conREspot{DrExrEs A tá FAurLrA
PROFESIOT{AL DE HOSPITAIJDAD (HOSP.), DEL CIrÁIOEO ilACIOilAL DE
PERFILES PROFESIOT{ALES (CTIPP) Y SE ABROGA PANCIALI{ET{TE I.A
RESOLUGóX ¡ntss xo ¡osr/ig DE FECHT 19 DE ilOyTEHBRE DE 2019.----

Gestión y
rural.

en establecimientos de turismo

ientosestablecim desupuestos turismo realizando nu iento estas.derural, seguim
1.CE Demostra,9. r capacidad iniciativaorganizaüva, b¡l enidad lacompromiso responsav

derealización deactividades
R4.2. para cubrir

CE2,2: Identificar proveedores de cercanía, identificando los que resulten aptos por
calidad, precio, plazos de entega y condiciones de pago, entre otros.
CE2.3. §licar técnicas de aprovisionamiento y 

- 
control, segün pedidos, calidad,

cantidades, Pesos y nivel de calidad requerida, teníendo en cuenta las nb*as áe sanidad
y seguridad alimentaria.
CE2.4. Aplicar técnicas de almacenamiento, según tipos de productos, rotación,
condiciones de almacenaje y conüol de consumo,
CE2.5. Realizar en caso§ prácticos planteados en el aula y referidos al aprovisionamiento
de mercaderías y a partir de esos datos:

La identificación de las mercaderías demandadas.
La selección de proveedores según productos establecidos.
La aplicación de tÉcnicas de aprovisionamiento para materias primas y productos
alimenticios.

CE2.1. Dexribir los productos
establecimiento de turismo rural . 

que son necesario comprar para el funcionamiento del

EI almacenamiento producto, rotación cCInsum0.Y
2CE .6. Mantener en todoorganizado momento su delugar úabajo, lascumpliendo

de rentabilidad

gestión

1.cE3. Describir los sístemas de conholv de la situación financieraeconóm tca Yenutilizada establecimientos dentro del ámbito rural.2.cE3. los formatos métodosv de imientocumpl lade documentacióncon deleconómica establecimiento.
Analizar alfacturas, de rem isiónbaranes/hoja cheques, valescomanda, recibosvenhabitual los establecimientos de turismo rural, ndointerpreta los datos ueqcada detipo documento.

desviaciones ma§ frecuentes encontradas en el control de laY económica

prestados

clientes.
lir¡

Nt§
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PER,FIL PROFESIOI{AL DE SERVICIOS
ruRÍ§NCO§ ET{ ESTABI."ECI]I{I=]IITO§ §E ALOJAMI§TITO RURAT Y SUS
néoulos FonrrtlTrvos AsocrAuos, connEsprot{DrtrarEs A t-A FAtr{ruA
PROFESTOT{AI D§ HOSPITA|JDAD (HOSP.), Oel Clrru.oco r{AcroilAl DE
PERFILES PROFE§TOT{ALES (CT{PP) Y SE ABROGA PARCXALUEI{TE I.A
RESoLUqÓH pmss ilo 405ui9 DE FECHA 19 DE ilOyrEr¡tBRE DE 2019.----

y comercialización en est¿blecimientos de turismo
rural.

t-a descripción de los sistemas de información y control.
La aplicación de técnicas de costes de los servicios y productos.
El cálculo de precios de los prcductos y servicios ofertados.
El cumplimentar la documentación relacionada con la gestión económica del
establecimiento (facturas, albaranes/hoja de remisión, cheques, comanda, vales y
recibo* entre otros).
La realización del cobro, dene diario de productos y liquidación de caja, control del
estado de cuentas.

C83.7, Argumentar la necesidad de intervenir en los
un alto

pÍocesos de fach¡ración y cobro con
de la

CE3,6. Aplicar en un caso simulado de
un tiempo determinado y a partir de los

control de prducción
datos brindados:

y rentabilidad económíca de

Comercializadón y prorroc¡ón de h oñeña;
Turismo Rural.
Calidad.

Sostenibilidad,
Recursos.

Paffimonio Cultural.
Oferta y demanda.
Canales de comunicación: directo e indirecto.
Técnicas de ventas.
Comercializacién.

y económico.

ica (fichas, llas, vouchers, etc.).

Estado

h

Y almacenamiento.
produocién rcntabilidadv económica

Conceptuales:

ámbito rural.
ferias, exposiciones y osos.

de mercaderías:
Materiales e insumos.
Proveedores.

lnletino",i,-, i.iiiri

¿§

-uJ
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42

GAi-IJPC}

t{cmbra # l*ó&¡b
Formatiw

Gestión



X¡ú.§rró.
mA8th§, EtiFL§A
Y 3E§UMT}AD §OCIAL

r G§BIERilTOr I{ACIONAL
,rul*

il

R,EsoLUcrón nres o" q{p lza23

FOR I.A CUAI SE APR,UEBA Et PERTIL PROFESIOilAL DE SERVICIOS
runÍsncos EN EsrABLEcrHEt{Tos DE AtoJAt{rENTo RURAL y sus
nóouros FonuATrvos Asocu\Dos, coRREsFoilDrEilTBs A LA FAMTLTA
pRoFEsroxAt DE HosprrALrDAD (Hosp.), DEL clrÁloco ItAcrolAL DE
PERFTLES PROFESTOilAIE§ (Cilpp) y SE ABiOGA PARCIALI,|EI|TE 1A
nrsoluc¡óil ilTEss no ¡osr/rg DE FEcHA 19 DE NovxEttBRE DE 2019.*--

Sr'iilal

¡.'''tr-,

Gestión y
rural.

en establecimientos de turismo

y promoción de h oúerta:
Valoración de recursos y pabimonio cultural.
Selección de oferta y demanda para el ámbito rural.
Manejo de los canales de comunicación: directos e índirectos,
Técnicas de ventas y comercialización de productos y servicios turísticos.
Técnicas de promocién de productos y servicios turísticos.

Aprovisionamiento de melrcaderíasl
Seleccién de materiales e insumos.
Selección de proveedores.
Técnicas de aprovisionamiento.
Técnicas de almacenamiento.

Control de podueión y rentab¡l¡dad eoluómica:
Técnicas de costes de servicios y productos.
Cálculo de precios de los productos y seruicios ofertados.
Técnicas de cobro, cierre diario de productos y liquidación de caja. Control del
estado de cuentas.
Utilización de los estados financiero y económico.
Llenado de documentos de gestión económica (fichas, facturas, planillas, vouchers,
etc.).
Aplicación del sistema de Gestión de la calidad de servicios.

Actitudinales
Flexibilidad para entender los cambios.
Valorar la importancia de la cultura de la calidad en las actividades diarias en la
prctación de servicios turísticos.
Actuar con ética profesional y responsabilidad en las actividades realizadas.
ActÍtud de trabajo en equipo en ejecución de las tareas

organizatíva, iniciativa, compromiso y responsabilidad.
en la elaboración de la hcturación.

de los siguientes requisitos :

f*r..
'.i'::' ,'' i,l;¡:
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Certificación de a del CNPP de nivel 1de cualificación.

(*) en el relacionada con el formativo.

r GOB¡ERNO fa*ry,
r NACfOilAL l"l"w

REsOLUctón mss x, 77bt2023

@

Experiencia pufiecional lquerida *Perfi I académico (ompeüendas üÉcnlcas)
Con tih¡lacién Sin titulación

. Título de profesor en la especialidad de la
familia profesional o,

o Título de Técnico Superior o,
o Universitario con Titulación de Grado,

equivalente o superior relacionada con el
médulo fonnativo.

1 año de
experiencia

laboral

3 años de
experiencia laboral

Compehncias
Pedqógicas

Título de profesor en cualquier especialidad o,
habilitación en docencia en EFTp requerida por

cada Admínisüación responsable,
ftulo de profesor profesionalizante o, certificado o
especialización en el área con formación
metodoloqica o pedaqóqica.

Iluminación adecuada.
Sistema de ventilación.
Sistema de aire acondicionado (aconsejable pero no excluyenb).

40 estudiantesHasta estudiantes
Aula

Suministro eléctrico con tomas de conientes.

idad universal a los espacíos.

de seguridad.
I

cable o red wifi.

oPC

.. ,,¡¡',r-":, i.,:¡,
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POR I.A CUAL SE APRUEBA EL PER,FIL PROFE§IOI{AL DC SERVICIOS
TURÍSNCOS Eil ESTAEL§CITIIIEIITO§ DE ALO'AIIIIE]ITIO RURAL Y SUS
uóoulos FoRMATwos AsocrADosl coRREspor{DTENTEs A LA FAMTuA
pRoFEsror{AL DE HosprrALrDAD (Hosp.), DEL c¡rÁLoeo ilAcroxAt DE
PERñLES PROFE§IOIIALE§ (CilPP) Y SE ABROGA pARCIALÍrlExTE LA
REsoluc¡óx ¡rrgss il" 4{r5Ut9 DE FEcHA 19 DE xovtEtrtrnE DE 2019.---

§

,f,

A

Pizarra acrílica, pincel y bonador.
Aplicaciones informáticas de uso general instaladas en los
eguipos.
Sillas (una para cada estudiante).
Mesas de fabajo (acorde a la cantidad de participantes),
con o sin computador.
Escritorio y silla para el docente o inssuctor.
Computadores suficientes en función del número de
estudiantes, con conexión a Intemet (pueden ubicarse en
el laboratorio de informática o en el aula polivalente en el
caso de disponer de cano portatil).
Materialde oficina diverso (carpetas, hojas blancas).
Expositores de material informativo y promocional.
Ediciones tunsticas y, en su caso, rnaterial promocional
y/o de venta,
Impresos y documentos adminiskativos (fichas de
reservas, memos, vouchers).
Documentación informativa.
Codigo del Trabajo. Ley No 213/1993.
Secretaria Nacional de Turismo. Resolución No 956-2017
Modificación parcíal de la 332-10 Categorías H y HX.
Guía de Buenas Prácticas para Hospedajes. Actualizado al
26 de setiembre de 2020.
NP 21 023 95. Señales de seguridad en eltrabajo.
Especificaciones por el Instituto Nacional de Tecnología,

45
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RESOLUCIÓil UrUSS f{o 4051Á9 DE FECHA 19 DE ilOVrE}tBRE DE 2019.----
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gastronómicasDefrnir ofe¡tasrejxutar sencillas v
la §u

Definir ofertasY ejecutar sencillasgastronómicas de laplatosv típicos zona suv

5e el dividído F.

cE1.2. Seleccionar las ofertas gastronómicas sencillas teniendo en cuenta el patrimonio
gasüonómico y el abastecimíento de la zona.
cEl'3. Definir grupos !e platos de los que se compone un menú nacional tÍpico o de la
zona, enumerando distintas variantes de cada uno de ellos, destacando su piepáración y
el patrimonio gastronómico,
CE1.4. Proponer menú y cartas, teniendo en cuenta:

Estacionalidad de los productos.
Equilibrio nutritivo de los plaüos.
Normas de dietética y nutricién,
Presenüación y colores de los platos,
Rotación o altemancia de los géneros.
Costes de los platos.
Precios aplicables.

sencillas en el rural o en la zona,

Proponer presentacionesldiseños
del establecimiento.
Identiffcar las preferencias de los

lapara de losimagen menús, aacordes la

clientes teniendo en
anuales.

!q\* prácticos de

destacando zona de inffuencia.
CE1.1. Explicar las ofertas

cuenta, rotación de platos

ricas sencillas y propias y

f.Ml

Ofiertas gnstron&nicas sendllae y flatos típiol
lgeehs y nacionales.

ilivd de oompencia.
Ouracilin 120 loras

tlC arocieda

R4.1. *ndllas v

il,l,-:i,'it)
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rUNÍSNCOS Eil ES'TABLECI}iIEÍ{TOS DE ALOJAIIIIE]fiO RURAT Y SUS
uóouIos FoRlIATwos A§ocI,IDos, coRRE§FottIDIET{TEs A tA FA,IIILIA
PROFESIOI{AL DE HO§PITATIDAD (HOSP,}, DEL C¡rÁI.OEO ilACIOilAL DE
PERFTLES PRoFE§IoilALEs (cllPP) Y §E ABR0GA PARcxALl,tEt{TE LA
Rrsotuc¡éx uress t{o ¿osutg DE FEcHA t9 DE ItovrE}iBRE DE 2019.----

"r

Offia¡ gnsnonémies sendllas y platos
locales

- La opción de ofertas gastronómicas sencillas para la zona.
- La creación y presentación de un menú temático para un estableciente dado.
- La descripción de preferencias de clientes en el ámbito rural.

CE1'8. Explicar la importancia de la necesidad de que cada establecimiento disponga de
su propio menú y carta.
CE1.9. Reconocer la importancia de introducir ingredientes autéctonos, resaltando el

de la zona.
RA"2.
asociadas al enüorno,

d€

CE2.2. Proponer desayunos y ofertas gastronómicas típicas, teniendo en cuenta el
aprovisionam iento, nú mero de clientes y actividadesleventos a nuales.
cE2.3. Aplicar técnicas de manipulación, conseryación, envasado y eüquetado de
alimentos, respetando las normas higiénicas sanitarias y normativas vigentes.
C82,4. Preparar desayunos respetando las ñchas y peüciones particuláres de clientes,
aplicando las técnicas culinarias, armonización en el emplatado y respetando las normas
higiénicas sanitarias vigentes.

9E2..5. Preparar platos típicos asociados a las ofertas gastronómicas lpicas, aplicando
las técnicas culinariaq armonización en el emplatado frespetando las nor*aiiifieni..,
sanitarias vigentes.
c82,6. Crear ofertas gastronómicas para la venta, teniendo en cuenta el entomo, las
caracterkticas y disponibilidad del establecimientg la estacionalídad y las materias
primas disponibles.
cÉ2.7 . ofrecer a los clientes ofertas gasfonómicas para la venta, de manera a tener encuenta:

ali

en todo momento su I cumpliendo las

(SENATUR,

Analizar de elaboracionesopcíones iendotenvdesayuno enculinarias,
c0nopciones ionales artesanalesproductos típicos, laenreg v efcraexpuestos guía

hotelera Sistema calidadde turÍstica ).

manten¡mientov de utensilios av equipos detravés
de enteniendo lascuenta defases de elaboraciónproceso

Norma de conservación.

utseno-
Aplicar sistemas de limpieza

47
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Rrsoluc¡ón urrss ilo 4osuig DE FEcHA 19 DE trto\rrEuBRE DE 2019.----

Oferbs gastronomicas sencillas y phms picos
nacionales.

y fajinado de los utensilios y crisblería, cuidando sus
elementos y componentes para el logro del o[ietivo.
C83.2. Explicar la r¡ise en place, montaje de equipo y utensilios necesarios para el
servicio, teniendo en cuenta las previsiones de ocupación.
C83.3. Aplicar técnicas de protocolo, cortesía y costurnbres en los servicios prestados
en elámbito rural.
CE3'4. Identificar los requerimientos más comunes de los clienB en los servicios de
alimentos y bebidas en el ámbito rural.
CE3.5, Explicar el desarmado de equipos y materiales utilizados en el servicio, a fin de
emplear el menos tiempo posible en la ejecución de este, evitando roturas, derrames o
incidentes, y actuando con diligencia ante incidentes o conüngentes de imprevistos.
C83.6' Aplicar técnicas de limpieza y desinfección de: equipos, maquinarias y útiles
utilizados durante el seMcio de comidas y bebidas, teniendo en cuenta las instrucciones
del fabricante, los procedimientos esbblecidos y dejando en óptimas condiciones
operativas para su posterior uso.
CE3.7. Resolver, en supuestos prácticos de servício de alimentos y bebidas en
alojamientos rurales a partir de los datos brindados:

Identificación de los tipos de seruicios ofrecidos en el establecimiento.
Identificación de materiales y utensilios acordes al servicio.
Aplicación de sistemas de limpieza y desinfeccién (pre y pst servicio).
Aplicación de técnicas de protocolo, coñesÍr y costumbres en el ámbito rural.
Prestación de servicios de alimentos y bebidas.

CE3.1. Describir la desinfección

icación de normativas de salubridad e

y partes o segmentos.

-Iipos
bitoam rural.

ruraientos les: clasificación.
confornación, tipos,

ruraL

Conceptuales:
Ofetb y demanda en t¡rie¡no rural:

Patrimonio gastronórnico.

: conceptos y vocabularíos

en elámbito

i;rI lrl

@
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Oüeltas gastrotúmicas sencillas y platoe pims
nacionales.

Guía de implementación de las buenas prácticas de calidad en establecimientos
gastronómicos (mantenimiento y limpieza).

Dcayunos y oÍertas gastron&nicas üdcas:
Recehs tÍpicas. Fichas de informacién (platos).
Materias primas e insumos. Productos típicos/zona.
Manipulación, conservación, envasado y etiquetado.
Tipos de servicios gastonómicos en el ámbito rural.
Estacionalidad y disponibilidad de materias prirnas.
ofertas gastronómi«s en los establecimientos de alojamiento rural.
La venta en los establecimientos de alojamiento rural.
Normas de seguridad: cocina, salón, utensilios y equipos.
§istema de limpieza y mantenimiento.
Guía erfra hotelera - SENATU& Sistema de calidad turística.

§eruicba de alimenhs y bebidasl
Conceptos: desinfección, fajinado, pulido y otros.
Mise en place para el servicio de alimentos y bebidas.
Montaje y desmontaje de equipos y maquinarias.
Normas de protocolo, cortesía y costumbres.
Tipos de servicios de alimentos y bebidas.
Clíentes. Necesidades. peticiones habituales.

Prooedimentales
Oferta y demanda en turisrno rural¡

Descripción del pakimonio gastronómico.
Utilizacién de vocabularios gaslronómicos.
Diferenciación de oferta/demanda ámbito rural.
Descripción de típos de establecimientos rurales.
Creación de menús y cartas.
Cálculo de. cp,¡tqs y precios.
Identifiilác¡ón;dü tipos de clientes. Expectatívas de los clientes en el

de Guia de implementación de prácticas de calidad en
icos.

ámbito rural.

la información

0
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Ofertas gastron&nicas sencillas y platos

nutricional

Valoración de las materias primas e insumos y de lm productos típicos/zona.
Aplicacíón de técnicas de manipulación, conservación, envasado y eüquetado.
Identiñcación de üpos de servicios gastronómicos en el ámbito rural,
Creación de productos para la venta.
Aplicación de técnicas de venta.
Preparación de desayunos respetando las fichas y peticiones particulares de
clientes.
Preparar platos típicos asociados a las ofertas gastronómicas de la zona.
Aplicar técnicas culinarias y de armonización en el emplaüado.
Aplicación de normas de seguridad e higiene.
Aplicación de sistema de limpieza y mantenimiento.
Creación de propuestas de desayunos y ofertas gasüonómicas típicas - Guía
extra hotelera - SENATUR, Sistema de Calidad Turística.

Técnicas para el se¡vicio de alimenbs y bebirlae:
Explicación tipología de clientes (necesidades y peticiones habituales).
Técnicas de desinfección y fajinado de utensilios y cristalería para el seruicio.
Ejecución de la mise en place para el servicio de alimentos y bebidas.
Realización del montaje y desmonbje de equipos y maquinarias.
Aplicación de no*nas de protocoro, cortesía y costumbres.
Técnicas de limpieza final y retirada del servicio.

Actitudinals:
Cumplimiento de los procesos establecidos.
Impoftancia de realizar las actividades con responsabilidad.
Importancia del cumprímiento de ras normas de protocoro y cortesía.

a compañeros y superiores jerárquicos,
por las normas de seguridad e higiene sanitarias en todo el proceso de

de limpieza v orden en el ambiente de trabajo.
cu ltura de la calidad en

en el ambito
cambios.

,. :.'r':i

la de la

rural.
las actívidades diarias en la
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POR Iá CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFE§IOI{AL DE SERVICIO§
N¡NÍSTTCOS E]{ ES'TABLECT}IIET{TO§ DE AIOTAUIEI{TO RURAL Y §U§
¡TóOUIOS FOR.}IATTVOS ASOCIADO§, CORRE§PONDIE?{TES A I.A FAI.IILII
PROFE§IO]{AI DE HO§PITAIJDAD (HO§P.), DEL CIrÁI.OEO ]IACIOilAt DE
PER,FIIES PROFESIOIIALES (C]IPP} Y SE ABROGA PARCIALHET{TE tA
RESoLU$óX UrrSS Xo eOSr/ig DE FECHA 19 DE ilOVrElrtBRE DE 2019.----

(*) en el área relacionada con el formattvo.

r GOBIERNO f*y,1
r NACIONAL bl-?*f"

REsoLUcrÓu mrrss N. gfP 12a?l3

@

Cumplir uno de los siguientes requisitos;
Educación Escolar Básica.

Educación Básica Bilingüe.
Ceñificado de Auxiliar (nivel 1de cualificación).
certificación de competencias ligada a perfiles del cNpp de nivel 1 de

Experiencia profesional
r€(Xgrida*

Perfi I académio (@mpetencias
tÉcnicas)

Con ütulación Sin titulación
. ftulo de profesor en la especialidad de la

familia profesional o,
r Título de Técnico Superior o,
o Universitario con T'itulación de Grado,

equivalente o superior relacionada con el
módulo formativo.

1 año de
experiencia

laboral

3 años de
experiencia laboral

Comp&ncias
pedagúgicas

ftulo de profesor en cualquier especialidad o,
habilitación en docencía en EFTP requerida por

cada Adminisüación responsable.
Tltulo de profesor profesionalizante o, ceftificado o
especialización en el área con formación
metodoloEica o pedaqoqica.

estudiante
Hasta *tudiantes

Aula polivalente
Taller para Gaskonomía 40 m2 60 m2

Suministro elécFico con tomas de corrientes.

51

M

&a*ün Hasta 4
1,5 mz por estudiante
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PER§IL PROFESIOT{AL DE SERVICIOS
TURiSNCO§ Et{ ESTABLEGI}IIEilTOS DE ALO'A}iIETÍTO R.URAL Y SUS
uóDulos FoRlTIATwos AsocIADos, conR,EsFoIIDIETITEs A 1.[ FA]IIILIA
PROFESIOI{AI DE }IOSPITAUDAD (HO§P,), DEL CATÁLOGO NACIOÍ{AL DE
PERFILES PROFESIOilALES (CilPP) Y SE ABROGA PAR,CIAL}IEI{TE 1A
RE§OLUCIóX UreSS ilo 405Ui9 DE FECHA 19 DE f{OvrE}tBRE DE 201e.----

r GOBIERNO laxv¡1l"'¡
r NACIONAL {"h?-,t"

RE§oluctóx urrss n" Q{P lzo23
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Accesibilidad universal a los espacios.
Extintores y sistemas de seEuridad.

wifia cable o

Aula polivalente

OR'|JIELLL

3

Notebook o PC (docente).
Proyector multi rnedia.

Pizana acríl¡ca, pincely bonador,
Aplicaciones informáticm de uso general instaladas en los
equipos.
Sillas (una para cada estudiante).
Mesas de trabajo (acorde a la cantidad de participantes),
con 0 sin computador.
Escritorio y silla para el docente o instructor.
Impresos y documentos adminislrativos (fichas de
reservas, memos, vouchers).
Documentación i nformativa.
NP 21 0M77. Seguridad Industrial. Clasificacíón de
Fuegos por el Instituto Nacional de Tecnología,
Normalización y Metrología (INTN).
NP 155. Seguridad Indusüial. Colores de seguridad por el
Institt¡to Nacional de Tecnología, Normatizaiión y
Metrología (INTN).
NP 21 023 95. Señales de seguridad en el trabajo.
Especificaciones. por Instituto Nacional de Tecnólogía,
Normalizacién y Metología (INTN
Codigo delTr:abajo. Ley 213/1993.
Resolución No 956-2017. Modificación parcial de ra 332-10
Categorías H y HX.

Manual de Buenas prácticas para Estabrecimiento extra
Hotelero.

rt.l

Guía de de lasImplementación Buenas dePrácticas
enCalidad Extra Hotelero

Guía de las Buenas dePrácticas

frA

ffi
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FOR tÁ CUTL SE APRUEEA EL PERFIL PROFE§IOIIAL DE SERYICIOS
II,RÍSNCOS El{ ESTABLECIMIEilTOS DE ALOJAIIIIEI{TO RURAT Y SUS
uóoul.os FoR}'ATIvo§ A§ocIADo§, coRRE§mNDIEI{TE§ A I.A FAMIuA
PROFESIOIIAT DE HOSPITAUDAD (HOSP.}, DEL CTTÁLOGO f{ACIOilAL DE
P§RFTL§S PROFESIOT{ATES (CilPP) Y SE ABROGA PARCIAL}IENTE I¡
RESoLUcIéil Urrss ilo 405ui9 DE FECHA 19 DE ilOVrElisRE DE 2019,---

TalÍer para
Gastronomía

fiuipde un ptxnat
Delantal, coña, guantes, calzados antideslizantes.
Uniformes y lencería apropiados.
fnfraestructura:
Piso cerámicolbaldosa antideslizante.
Cocina totalmente azulejada o con porcelanato.
Ventanas e iluminación adecuada.
Iluminación a adecuada según m2.
Puert¡ pivotante con visor.
Conexión eléctrica con tomas especiales para alto consumo de
energía.
Caja de llaves termo magnéticas independiente (solo cocina).
Señalética Prohibido fumar.
Señalética salida de emergencia.
Estabilizadores para equipos eléctricos.
Extintor o mata fuego mínímo 6 kilos.
Bacha de acero inoxidable.
Bachas dobles de acero inoxidable con mesada.
Campana (Según medida de cocina y/o estufa).
Pizarra infonnativa.
l,lobiliariot
Estante con puertas,
Estante sin puerta.
Mesada de Acero Inoxidable de tres metros"
Mesa de acero inoxidable de 1,50 m. x 1,50 m.

§s_ure,ro con tapa (orgánico e inorgánico).
llabriales y Elenrentoo de cocina¡
Heladera 330 L.
Cocina de 5 o 6 hornallas (1 de mayor capacidad).
Cocina de 5 homallas, industrial.

de 300 iüos (vertical u horizontal r).
eléctrico de litros o nnas.

Horno indusüíal 60litros o más.
Multiprocesadora de Alimentos.
Licuadora de S velocidades, jana de alumínio.
Batidora de 5 velocidades.

5 Y I itros.de 2, 3,
de 5

tsTcA
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FOR- 1.[ CUAI SE APRUEBA EL PERñL PROTE§TOÍ{AL DE SERYICIOS
N¡NíST:COS ETI ESTABIECIHIEiITOS DE ALO¡AIIIEÍ{rO RURAL Y SUS
UóouIos FoRHATn,os AsOcIADos, CoRRESFoTDIE]ITES A I¡ FAT,IILIA
PROFESIO]IAL DE HOSPITATTDAD (HO§P.), DEL C*rÁI-OEO T{ACIOI{AI DE
PERFI|""E§ PRoF§sroN¡ltE§ (cilPP) Y sE ABR()GA PARCIAUT|EilTE rA
RE§OLUcxÓil UrrSS ilo 405Ui9 DE FECHA 19 DE ttOVrEltBRE DE 2019.----

'm",ñ

i Freidora EléctrÍca (3 liúos o más).

I Juego de repasador para cocina (varios tamaños).
Juego de repasador para piso.
Escoba.
Escunidor.
Palita mango largo (recolectora de residuos).
tlhn$lioa y vaJillas:
Juego de Copas para vino blanco, tinto, champín y agua.
Juego de vasos para gaseosa.
Juegos de platos llanos, hondos, para pan, pffies y de base,
Muestra de vasos y recipientes para diferentes tipos de bebidas:
Teq.uifa (Caballito), Coñac, Manija cervecera, Whisky.
Medidor de whis§.
Vertedor de bebidas (Wureñ.
Juego de cubiertos: tenedores, chuchillos, chucharas, cucharitas.
Juegos de cuchillos: para cortes, serrucho, para congelados,
deshuesado, frutas y otros.
Afilador para cuchillos - Chiara.
Tenedor para postre, cucharita para café.
Bandeja antideslizante.

1r.go de Tazas para servicio de Té ylo café.

Ien9d9r, cuchara y cuchara sopera de mango largo.
Bpátula de silicona.
Tablas de silicona para picar (diferentes colores). puede ser de
11d9ra (marcada o etiquetada según uso). Ref; ,"gr.i, ñó[a-
093-SSAI-1994.
Bolt de acero inoxídabre sin tapa (tamaños: pequeño, mediano ygrande).
Colador redondo de malla fina y malla gruesa.
Cuchillo del Chef, de puntillas, prr. *,i.r, para pescado, paraqueso.

Sartén Asador para cames.
Balanza o báscula (kilos).
Balanza o básula (grarnos).

Cafetera, para 15 tazas.
Hervidora.
Lechera con asas.

í:ili:r Arg
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POR Iá CUAL §E APRUEEA EL PERfIL PROFE§IOTTAL DE SERYICIOS
TURÍSTICOS EN ESTABLECI].IIEIITOS DE ALOJA}IIENTO RURAL Y SUS
uóDulos FoRilATn os AsocrADos, coRREsFoxDrEI{TEs A 1A FArrtrLrA
PROFESIO]IAL DE HOSPITALIDAD (HOSP.), DEL C¡TÁIOEO ilACIOITIAL DE
PERFILES PROFE§IOilALE§ (CT{PP} Y §E ABROGA PARCIALTT{EI{TE 1.A
n¡soLuc¡óil HTES§ ilo 4o5ui9 DE FECHA 19 DE tttOVrEuBRE DE 2019.----

Mesa desmontable redonda - Mantel base - Cubre mantel.
Mesa desmontable rectangular - Mantel base - Cubre mantel.

de tela.
Depósito de
materiales

Estanterías o gabinetes apropiados
almacenamiento de los equipos y materiales.

para el

- Caiaq de plástico - contenedores con tapas.

Reepción en pequeños establecimientos de

Mf esEá

A
tn a i],:n*Í ",l:l. -,1 
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pmcdimientos deAplicar en
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POR LA CUAL 5E APRUEBA EL PERTIL PROFESIO]TAL DE §ERVICIOS
TURiSTICOS Efl E§TABI"ECI],IIEÍ{TOS DE ALO'AT{IE1{TO RURAL Y SUS
].TÓDULO§ FORTIIATWOS ASOCIADOS, CORRE§PONDIEilTES A I.A FAMILIA
PROFE§IOI{AI DE }IOSPITALIDAD (HO§P.}, DEL CATÁLOGO ñTACIONAL DE
PERFILE§ PROTESIOÍ{ALES (Ct{pp} y SE ABROGA PARCIALHENTE LA
RESOLUCTóil rrrrSS ilo 405Ui9 DFFECHA 19 DE NOWEI|SRE DE 2019.----

en pegueños stabledmienbs de

CE1,2. Reconocer las diferentes formas de organizar una recepción en función de las
características propias del tipo de establecimiento y de los servicios ofrecidos.
CE1'3' Describir los documentos propios del proceso de reserva (hoja de ocupación,
lista de llegadas, formulario de reserua, formulario de reclamaciorm y otros)
identificando los datos que deben ser con§gnados en cada uno de ellos.
CE1.4. Planificar, en casos prifficos planteados en el aula, el registro de las reseruas en
una base de datos en función de la disponibilidad y tarifas aplicables, detallando
condiciones, localización, horarios de llegada y salida u otra información necesaria para
la tramitación de la reserva.
CEl.s, Explicar la organización de asignación de las habibciones, plazas o camas
reseryadas por los clientes en función de las características demandadas, la accesibilidad
y la opümización del espacio del alojamiento.
CE1,6. Aplicar la normaüva vigente en elsector, relacionada con la prestacíón de
seryicios.
C81,7. Resolver, en supuestos pnícticos de desanollo de procesos de organización de la
actividad de reserua:

- El cargado al sistema informáüco de las reservas.
- Asignación de habitaciones.
- Previsiones de ocupación.
- Modificaciones de reservas y anulaciones.
- Datm de garantía solicitadas en el establecimiento del caso planteado.

C:1.8. Explicar la irnportancia de conüar con los datos de clientes y de empresas,
disponer de las garantías y de la verificación de la conespondencia y mensajes
derivados de las reseryas.
CE1.9. Reconocer la importancia de introducir
i nformáticas específi cas, atend iendo a criterios

y registrar datos en aplicaciones
de seguridad, confidencialidad e

I

5S

@
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REsoLUsón ¡mss *. qlp l2ozz
POR Iá CUAL SE APRUEBA EL PERFIT PROFESIOI{IL DE SERYICIOS
n¡nÍsncos EI{ EsrABucr},trEitros DE ALoJA}trEHTo RuRAL v sus
uóoulos FoRlrATwos AsocIADos, coRREsp{oilDrcilrEs A LA FAMTLII
pRoFEsrotrA[ DE HosprrAuDAD (Hosp.), DEL cnrÁLoeo ilAcroilAL DE
PERHLE§ PR,OFESIOI{ALES (CtrPP} Y SE ABROGA PARCIAL}IEIITE IA
Rrsotuügr ¡mss xo losr/ig DE rEcHA 19 DE ilovrElrt¡Rr DE 2019.---

@ 'w"1r*
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Reepción en pequeños estabhcimlentos de

CE2,1. Distinguir los procedimientos aplicables a las fass de entrada y estancia
de un cliente en pequeños establecimientos de alojarniento.
cc2.2, Argumentar la impoftancia de actuar con rapidez y precisón en todos los
procesos de creación y prestación de servícios, desde el punto de vista de la
percepción de la calidad por pañe de los clientes o usuarios.
CE2.3. Realizar la habilitación de la cuenta en el sistema operativo/informático
del pasajerolhuésped, cargando en ella todas sus consumiciones ar momento o
antes de cerrar el turno.
CE2.4. Detallar los servicios más característicos que se ofertan en los diferentes
tipos de pequeños establecimientos de alojarniento, describbndo las condiciones
de uso y disfrute por parte de los pasajeros/huespedes,
cE2.§. Describir el procedimiento para la entrega de la llave o sistema de
apeÉura de la habitación al pasajero/huésped,
CE2.6, Realizar en supuestos prácticos de desarrollo de procesos de ingreso en
pequeños establecimientos de alojamiento y a partir de las características
propias y de la tipologíia de cliente:

La verificación de que cuenta con todos los materiales y equipamientos
para realizar su labor profesional.
El desanollo de las operaciones inherentes a las fases de acogida y
atencíón continuada.
La aplícación de los procedirnientos de gestién de la información en la
acogida del cliente a Favés de aplicaciones informáticas.
ln prestación de información de los seruicios intemos ofertados por el
establecimiento, en diversos soportes.

cumplimentación de la documenkción necesaria (como parte de
entrada de viajeros).
El archivo de los comprobantes firmados por el pasajero uno a uno en un

fol¡g"1lOQre etiquetado con el nombre del pasajero y el número de
tnbltáo6n.rELü

Fo,
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,
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POR 1.A CUAL SE APRUEBA EL PERFIT PROFESIO]IAL DE SERVICIO§
N¡NÍST¡COS E]I E§TABLECIIIIE]ITOS DE ALO'AiIIEI{TO RUR,AL Y SU§
uóoulos FonltATrvos AsocIADos, coRREspiot{DrctsrEs A t-A FA},trLrA
PROFE§IOTIAL DE HO§PITAIJDAD (HO§P.), DEL CArÁIOEO ilACIOl{AL DE
PERFITES PNOFESIOI{ALES (CilPP} Y SE ABROGA PARCIALI¡IEilTE I*
RESOLUCIóil UrrSS no *Osr/rg DE FECHA 19 DE ]{OVIE}|BRE DE 2019,----
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en pequeños establecimienüos de

CE3.2. Aplicar, en supu$s prácticos planteados en el aula relacionados con el
protocolo de salida del pasajero:

La comunicación a todas las áreas del establecimiento con referencia al chuk
oud brindando nombre del pasajero/huesped y número de habitación.
La recolección de información sobre consumiciones y otros seruicios adquiridos
por el pasajero/huesped.

CE3.3. Aplicar en casos simulados relacionados con la gestión de cobros y facturación
de seruicios en un establecimíento de alojamiento:

Verificación de todas las cuentas que deben estar consignadas en el exsacto del
pasajero.

Presentación al paxjerolhuésped del erüacto en espeft¡ de su conformidad.
Respuesta con comprobantes de consumición y otros servicios adquiridos, en
caso de no conformidad.
Consulta de los datm para la elaboración de Ia factura o omprobante de pago.
R.ealización de las operaciones de facturación y cobro a partir de los datos de

y cobro

estancia servicios utilizandoY prestados, diferentes sistemas de pago.
deArchivo la delnformación pasajerolhuésped

cE3.4. larArgumenta denecesidad rinterveni losen de facturaciónprocesos
unc0n desentido la honradez

debe realizar en cada una de ellas.

cE4.t. IosExplicar deprotocolc confidencialidadseguridad Y deben serque aplicados
en los establecimientospegueños de iento.alojam

2.cE4. Describir objetivos funciones bitualeshaY del servicio de enseguridad
establecimientos dedicados a serlojamíento, para en losaplicados mismos unc0n alto

devalor idadcal
lasIdentificar contiprincipales ngencias puedenque rse enproduci materia de

detanto las decomopers0nas sus rapertenencias, lapa precautelar

e nstalaciones deequipos seguridad uühabitualmente lizados,
eventajas inconvenientes lafavorezcanque deprevención riesgos

,¡cll
los ientosprocedim la enactuación casospara de emergencia planes

en consecuencia según
la &ffi de los

r.tlFo
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PIOR I.A CUAI SE APRUEBA EL PEREIL PROFESIOT{AL DE sERvlCIos
TTJ§.iSMCOS Eil ESTABLECIUIETT{TO§ DE ATOJAÍIIIET{IO R,URAI Y §US
MóouIos FoRItIATIvos AsocIADos, coRREsFoilDIEIITEs A I.A FAMILH
PROFESIOilAL DE HO§PITALIDAD (HOSP.), DEL CATÁLOGO ]IACIOilAL DE
PERFILES PROFESIOI{ALES (C]IPP) Y SE ABROGA PARCIALHENTE Iá
RE§OLUSóX TMSS NO 4O5Ui9 DE FECHA T9 D§ TIOYIE}IBRE DE 2019..-.

BACMALUPü
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3iíl'iirin

en pequeños estabkcimientos deRecepción

de valores éticos en casos de siniestro o
inesperada, explicando las acciones que se deben ejecutar para proteger y velar por la
sequridad de log cjientes.

C84.7. Integrar la a

RA.5. f culturahe
del la hlrístios

departamento, explica ndo sus princi pales características.
CE5'2. Reconocer la nonnativa de medio ambiente y preservación de los espacios
aplicable al ámbito del departamento, señalando los puntos claves.
CE5.3, Explicar los diferentes soportes ínformativos (web, redes socials, folletos, guías,
publicaciones turísticas, mapas, planos, revistas, entre otros), diferenciandó las
características de cada uno de ellos.
CE5.4. Reconocer las oficinas de turismo, organismos gubemamentales locales,
detallando sus funciones y actividades relacionadas con el ámbito del turismo.

de ellos.

CE5.1. Identificar los recursos naturales y culturales, materiales e inmateriales del

CE5.5, Describir los servicios turísticos complementarios rnás habituales en el
¡§rartamento, diferenciando la peculiaridad de cada uno

Vocabularío técnico en hospitalidad.
Abreviatlras y siglas.
ObJeüvos, seruicios, funciones y hreas habituales durante la recepción/acogida
delcliente.
Organización de la recepción. Tipos y criterios.
Documentos del depropios reseryaproce§o de listahoja deocupación,

deformulario form deulariore§ewa, entre otros.reclamaciones,
hde bitaciones. Caracteristicas.

elen sectorvigente relacionada con la deprestacién servicios.
losenrn) estableimienbspqueños d€ alofimienb:

deestancia cl ientes.

v servicios.deprestación
de la empresa.

itación de cuentas de operativo.

Coneprales:
Reservas de habitacion€§:

1 ,¡| lrli¡!
,lrq i;¡:fJo

h§
entorrp deoúErbvdqartamenbl sobrc servicios
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POR tA CUAL §E APRUEEA Et PER,FIL PRO;ESIOilAL DE SERVICIOS
nmÍsncos Er EsrABLEcrIrrrEf{Tos DE ALoJAIrrrEilTo nuRAL y sus
nóoulos FoRttiATwos Asocutoos, coRRgsFolrDrEtrrrEs A t-A FAlrtrLrA
PROFESIOilAL DE HO§PITALIDAD (HO§P.), DEL C¡T*OEO ilACIOilAL DE
PERFII"ES PROFE§IOHAIES (CilPP) Y 5E ABROGA PARCIALI{EilTE LA
REsoLUc¡óx rmss no losr/i9 DE FEcHA t9 DE ñtoyrrilmE DE 2019.---

en pequeños establecimienüos de

§alida (Chd( OnS en los pequeños establecimienüoe de alojamímto:
- Procedimiento intemo para la salida del pasajero.

Documentación. Sistema informáüco y archivo de este.
Cobros y facturación. Tipos de pagos.
Conversión de moneda extranjera a nacional.
Políticas de cobro de la empresa.

§eguridad y onfidencialidad :

Seguridad : conceptos, üpos,
Objeüvos y funciones del servicio de seguridad.
Equipos e instalaciones de seguridad.
contingencias más habituales en establecimientos de alojamiento.
Datos del pasajero: proteccíén, us y resguardo.
confidencialidad: normaüva íntema y normativa nacional vigente.
Actuación en casos de emergencia.
Normativa relacionada con la confidencialidad de loe
pasajeros/huéspedes.

Recursos naturahs y culürrahs:
Recursos naturales, culturales y humanos.
Sostenibilidad.
Protección ambiental.
Servícios turísticos complementarios.
oficinas de turismo, organismos gubemamentales locales.
actividades.

datos de los

Funciones y

Manejo de fuentes de información turística (mapas, web stes, aplicaciones,
GPs).

Prccedimenbles
reSenya§:

del estado de los equipos Y materiales a 5er uülizados para la

según estado del establecimiento (ocupado alüamente, con
de las del establecimiento).
de

A&B en

en

a reas

de datos.
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FOR- IA CUAL SE APRUEBA EL PER.FIL PROFESIOÍ{AL DE SERYICIOS
N¡NÍSNCOS EH E§TABLECII.IIE]STOS DE ALO'ATiIEIYTIO RURAL Y SUSuóoulos FonttATrvos AsocrADos, coRREsporrDrEr{TEs A lá FArqruA
PROFESIOflAL DE HO§PITALIDAD (HOSP.}, DEL CNrÁI.OCO TIACIOI{AL DE
PERFTLE§ PROFESIOT{ALE§ (C]IPP) Y SE ABROGA PAR.CIAL},IET{TE LA
RESOIUCTóX UreSS X" ¿OSrlig DE FECHA 19 DE lrOWEfrtERr DE 2019.----
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itircitrd§

establecimienbs deReepcion en pequeñoa

Modificaciones de reservas y anulaciones.
Elaboración de informes de gestión de reservas.
Respuesta a consultas vía manual, oral y digital.

Proedimienb de ingreso (Chadc in);
Orden de tareas en el proceso de ingreso.
Desanollo de las operaciones inherentes a las fases de acogida y atencÍén
continuada.
Gestión de la información en la acogida del cliente a través de aplicaciones
informáticas.
Prestación de información de ros servicios intemos ofertados.
Cumplimentación de la documentación de ingreso.
Archivo de la documentación derivada del proceso de ched« in.
Resolución de requerirnientos del huesped en relación con servicios ofrecidos por
el establecimiento.

Prcedimiento de salida (CMr out)t
Procedimiento de protocolo de salida de pasajeros.
Gestión de cobros y facturación:
- verificación de cuentas,
- comprobación de consumos,
- preparación de e¡ctractos y conformidad,- elaboración de facturas o comprobantes de pagq- operaciones de cobro y archivo de la informacián del pasiero/huesped,Ploüooho de seguridad y onñdercialidad:

Identiñcacién de los equipos e instalaciones de seguridad.
Procedimientos para la actuación en casos de emergencia
Aplicación de los protocolos de confidencialidad de datos.

naturales v culturales de la zona
de los atractivos naturales Y culturales de la zona

de informaciones de natu raleza v cultura de la Manejo
folletos,

zona de web,
guías, publicaciones turísticas, mapas, planos, revistas,

orientación de vistas según del pasajero
(mapas,

).
:,

GPS

¡¡¡tlo
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R;solucrér rrress H.?:l ? troo
POR LA CUAL SE APRUTBA EL PERFIL PROFESIOT{AL DE §ERVICIOS
nlnÍsncos Eil EsrABLEcIurErros DE ALoJAitrENTo R.uRAt y sus
uÓoulos F(rRtitATrvos AsoctADos, coRREspoI{DrEtrrEs A tA FArrtrLrA
PROFESTOÍ{AL DE HO§prrALrDAD (}tOSp.}, DEL CErÁIOCO nACIOT{AL DE
PERRLES PROFESIOHAI"E§ (CttIPP) Y §E ASROGA PAN.CXAIÍTIEilTE I.A
nrsouc¡óil l,rrrss n" *osr/ig DE FECHA 19 DE t{oyrEMBR.E DE 2019.----

con el formativo.

,l.j

en pequeños establedmienbs deRecepción

Actitud asertiva, empática y conciliadora.
Flexibilidad para entender los cambios.
Valorar la importancia de la cultura de la calidad en las actividades diarias en la
prestación de servicios §.¡rísticos,
Actuar con responsabilidad en las actividades diarias.
Actuar con ética profesional en las actividades realizadas.
Disciplina y rigurosidad en la aplicación de protocolos.
Actitud de trabajo en equipo en ejecución de las tareas.

Cumplir uno de los siguientes requisitos:
Educación Escolar Biásica.

Educación Basica Bilingüe.
Ceftificado de Auxiliar (nivel 1 de cualificación).
ceÉificación de compeüencias rigada a perfiles del cNpp de nivel 1 de
cualificación.

Perfi I aodémio (ompencias tlácnicas)
Con tih¡lación §in titulaciónr Tilulo de profesor

familia profesional
en la especialidad de la
o,

r Título de Técnico Superior o,
e Universitario con Titulación de Grado,

o superior relacionada con el

1 año de
experiencia

laboral

3 años de experiencia
laboral

deftulo enprofesor cualquier idadespecial o,
enhabilitación endocencia requerída por

Admicada niskación responsable.
de o, ceñificado o

formación
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POR T"A CUAL SE APRUEBA EL PERTL PROFESIOilAT OE SERTÍICIOS
NNÍSTTCOS E]{ E§TABLECII.IIEISTOS DE ALO'AHIEHTO RURAL Y sUS
uÓouIos FoRI,IATIvos AsoclAoos, coRREsPofTDIETITEs A LA FAI.IIIIA
PROFE§IOT{AL DE HOSPITALIDAD (HOSP.), DEL CArÁI.OCO ]{ACIOÍIAL DE
PERFTL"E§ PRoFEsroilALEs (crPP) Y sE ABROGA PtncrAltrtEitrE lá
R.ESOIUCIóX UreSS Xo *OSrlig DE FECHA 19 DE il0\IE]IBRE DE 2019.--

metodologica o pedagogica

'm\r*

Hasta 20 estudiantes Ha*
Aula polivalente

Suministro eléctrico con tomas de conientes.
Iluminación adecuada.
Sistema de ventilación.
Sistema de aire acondicionado (aconsejable pero no excluyente).
Accesibilidad universal a los espacios.
Extintores y sistemas de seguridad.
Conexión a cable o red wifi.

Notebook o PC (docente).
Proyector mulümedia.
Pizarra acrílica, pincel y borrador.
Aplicaciones informáticas de uso geneml instaladas en
los equipos,
Sillas (una para cada estudiante).
Mesas de trabajo (acorde a la cantidad de participantes),
con o sin computador.
Escritorio y silla para el docente o instn¡ctor.
Computadores zuficientes en función del número de
estudiantes, con conexión a Intemet (pueden ubicarse
en el laboratorio de informática o en el aula polivalente
en el caso de disponer de cano portatit).
Material de oficina diverso (carpetas, hojas blancas).
Expositores de material informativo y promocional.

Y,Ediciones turísticas SUen materialca§o,
Ylo

promocional

(fichas de

ir,l':,
§*cr
i,l
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POR I.A CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIO]IIAL DE SERVICIOS
n¡nÍsncos Elt EsrABLEcIlrtrEt{Tos DE AroJAlttrrf{To RURAL y sus
rTóOUIOS FORITIATIVO§ A§OCIADOS, CORRESPIOT{DIET{TES A LA FAHII.rA
PROFE§IOilAL DE HOSPITALIDAD (HOSP.), DEL ArÁtOEO ilACIOt{At DE
PERFTLE§ PROFEST0IIALE§ (cl{PP) Y sE ABaocA pARcIALlrtEÍ{TE LA
RESoLUüóx mrrss no ¿ostlrg DE FEcHA 19 DE ilovrErBRE DE 2019.----

Documenbción informativa.
Codigo delTrabajo. Ley N" 213/1993.
Secretaria Nacional de Turisrno. Resolucién No 956-
2017. Modificación parcial de la 332-10, Categorías H y
HX.

Guía de Buenas Prácticas para Hospedajes. Actualizado
al 26 de setiembre de 2020.
NP 21 023 95. Señales de seguridad en el trabajo.
Específicaciones por el Instituto Nacional de Tecnología,
Normalización y Metrología (INTN).
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FOR Iá CUAL SE APR,UEBA EL PERFXT PROrÉ§IOilAL DE §ERWCIOS
n¡nÍsncos Eil EsrABEcndrEiITos DE AloxAurr¡ttro RURAL y sus
¡.rÓout-os FoRltATrvos AsocrAoos, coRREspoÍ{DrEt{TEs A lá FAr,trLrA
pRoFEsrot{AL DE HosprrrtrDAD (Hosp.), DEt c¡rÁt oeo ilAcroilAL DE
PERFILES PROFE§IOTALES (CTPP) Y SE ABR,OGA PARCIALi{EilTE Iá
RE§OLUCIéX Ur¡SS no eOSr/ig DE FECHA 19 DE ltOVrEritBRE DE 2019.----

del manEnimienb general en
de

definir 
¡

manual
proceso que se debe aplicar en función de los procedimientos establecidos y del
de buenas prácticas.

CE1.3. Describir las tareas de limpieza de habitación hasta su puesta a punto,
cumpliendo con los procedimientos establecidos por el establecimiento y/o rutina de
limpieza recomendado en la guía de buenas prácticas para establecimientos extra
hoteleros-SENATUR.
C81.4. Identificar los materiales e insumos necesarios para realizar los procedimientos
de limpieza, teniendo en cuenta: enseres, productos, blanquería * camas, blanquería -
baño y otros elementos a ser cargados en el caro de limpieza o porta elementos y
equipoq enumerando su utilidad e indicando las condiciones de uso de cada insumo.
CE1.5. Aplicar técnicas de limpieza, ventilación y desinfección, procediendo luego al
cambiado de la ropa de cama y baño, cumpliendo con la planificación del día, los
estándares de calidad y las norrnas de higiene y seguridad.
CE1.6, Elaborar una planilla de control de uso de insumos, según lo marcado en la ficha
de trabajo, logrando el aprovisionamiento y manteniendo un stock funcional.
cE1,7. Resolver, en supuestos prácticos de tareas de limpieza y arreglo de
habitaciones, según los datos brindados, tales como:

- La identificación de estados y ocupación de las habitaciones.
- La planificación de las operaciones de limpieza y puesta a punto.
- t-a explicación de una rutina de limpieza de habitación ocupada y de salida.- t-a descripción del carro de límpieza con sus elementos, enseres y blanquería.- La selección de los productos y materiales para realizar la limpieza y desinfección

de las habitaciones.
- La aplicación de técnicas de limpieza y de ventilación de las habitaciones.- El llenado de la ficha de frabajo y del conkol de materiales utilizados en la tarea.- La aplicación de normas de higiene y seguridad en las actiüdades diarias,

La comprobación del estado de limpieza y puesü a punto de la habÍtación para
su entrega al cliente.

Irñt las actividades con responsabil idad Y cu idando las pertenecías de los
¡i

if'r

losCu tr tarea.

de las áeas
las normas

y sus
en cuental

d* timpíeza, arreglo y
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POR Iá CUAL SE APR,UEBA EL PERHIL PROFE§IOilAL DE SERVICIOS
n¡nisncos El{ EsrABLEcIHrErros DE ALorAl{rEtiITo RURAL y sus
uóoulos FoRxATrvos AsocIADos, coRREspot{DrEilTEs A rA FA}truA
pRoFEsrot{AL DE HosprrALrDAD (Hosp.), DEL carÁLoeo HAcroilAL DE
PERFT1ES PROFESTOT{ALES (Cr{pp) y SE ABROGA PIRCIALI{EilTE LA
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rin

del manHrimiento general en
de

espejos y baños públicos, estableciendo su periodícidad y atendiendo a sus
caracterÍsticas.
CE,2,2,Identificar las caracteristicas del mobiliario y de los elementos decorativos para
determinar la técnica, útiles y productos de limpieza a utilizar.
CE2.3' Explicar las técnicas de lirnpieza y mantenimiento de mobiliario, elementos
decorativos, centros de mesa, veladores, vidrios, ventanas, espeios, baños públicos y
oúos elementos aplicando los procedimientos establecidos y las buenas prácticas para
establecimientos extra hoteferos.
C82.4. Explicar las técnicas de cuidado y mantenimiento de planbs de interior y
exterior, cuidando la ambientación y la temática utilizada en los establecimientos
rurales.
CE2'5. Describir los elementos que se deben incluir en los inventarios de mobiliario,
enseres, objetos de decoración y lencería, aplicando los procedímientos de control.
CE2.6. Identificar la artesanía local, valorando las obras de arte decorativas
presentadas a través de diversos medios y canales de infurmación.
CÉ2.7. Realizar en supuestos prácticos de tareas de limpieza, arreglo y ambientación de
las áreas públicas y a partir de las características propias y t,po Ae eshblecímiento:- La selección de las técnicas de limpieza y arreglo de: mobiliario, elementos

decoraüvos, vidrios, ventanas, espejos y baños públims.
- k aplicación de las técnicas de limpieza y arreglo de: mobiliario, elementos

decoraüvos, vidríos, ventanas, espejos y baños públicos.
- tá realización de cuidados y mantenimiento de plantas ubicadas en espacios

íntemos y externos.
- lá elaboración de inventario de mobíliarÍo, enseres, objetos de decoración y

lencería, y sus procedimientos de control.- l-a aplicación de normas de higiene y seguridad y buenas prácticas para
establecimientos extra hoteleros.

2.8. Demostrar la importancia que üene la aplicación de las técnicas de limpieza
cada

y prandas de
de la

1. Describir enutilizada los establecimientos de íentoalojam rural,
de calidad deben mcugue serpara suenapta uso.

etiquetado pararopa y SU
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POR Iá CUAL SE APRUEBA Et PERFIL PROFESIOÍ{AL DE SERYICIOS
TU-RÍSTTCO§ ET{ E§TABLECI}IIEilTOS DE ALOTA}IIEIÜN} RURAT Y §US
}TóDULOS FORHATN'OS ASOCIADO§, CORRESFO}IDIEilTES A Iá FAMILIA
PROFESIOilAL DE HOSPITALIDAD (HOSP.), DEL CATÁI OGO f{ACIOtt¡AL DE
PERFTI.E§ PROFESTOilALES (CilPP) Y SE ABROGA PARCTALi,IEilTE tA
RESOLUCIÓX UrrSS Xo 4051n9 DE FECHA 19 DE NOVTEI|BRE OE 2019.----

del manbnimienüo general en
de

lavado y planchado para el acondicionamiento de la ropa
cada prenda.

C83.4. Preparar la maquinaria de lavado, programando y ajustando el tratamiento a
aplicar, dosificando el producto adecuado para el lavado, según las instrucciones, para
mejor aprovechamiento de recursos y optimización de los gastos.
CE3.5. Explicar las diferentes técnicas de planchado y presentación de blanquería y
prendas de clientes, indicando sus aplicaciones en función del tipo de prenda.
C83.6. Explicar el proceso de cargo en la cuenta del pasajero de los sen¡icios de
lavandería prestados, a través de la ficha de lavandería.
CE3.7. Elaborar el inventario de blanquería: sábanas, toallas, colchas, cortinas, ropa de
cocina y restaurante. como manteles, seMlletas, faldones, fieltros, paños, etc.,
manteniendo el almacén funcional con la dotacién según servicios prestaáoi.
cE3.8. Resolver en casos simulados relacionadot con procedimientos de lavado,
planchado y presentación de la blanquería propia del establecimiento:- La clasficación de blanquería según estado: sucio, dañado, manchado.- La clasificación de las prendas del cliente.

- La aplicación de procesos de lavado: a máquína o a mano.- La realización del secado.
- La aplicación de técnicas de planchado y presentación de ropas.- La aplicación del proceso de cargo a la cuenta del cliente derivado de las

operaciones de lavandería.
- La elaboración del inventarío de blancos.

CE3.3. Seleccionar técnicas de
en función del tipo y estado de

La delon almacénorganizací, de blanquería
9cE3. r laArgumenta ncia delimporta mantenim lavadoiento, enplanchadoY los

am

cE4.

cE4.

fuentes

Describir as instalaciones elementa les Y deauxiliares, deseguridad,
v equipamientos de losgenerales establecimi entos de al miento ruraoja t,utísu5 lidades v funcionarniento.

iento uminación,

Reconocer las fallas o defectos más habituales seque enpresentan los
iento rura a defin evitar situaciones de riesgo

¡tde
se encuentren en

tll't.t$

¡,f lN1§1R't

@

eqripemiento en
§r el manual

R4.4. re las vdcauiliarcg deseguridad,
los
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POR- I.A CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PR.OFESIOÍ{AL DE §ERVICIOS
n8Ísncos Eil ESTABLECTilTEilTOS DE AlorAl.trEltro nuRAr y sus
UóDULos FoRI{ATIvos AsoCTADos, coRREsFoflDIEI{TE§ A Iá FA}IILIA
PROFESIOI{AL DE HOSPTTALIDAD (HOSP.), DEL CATÁIOCO NACIOT{AL DE
PERFILES PROFESIOTALES (CilPP) V SE ABROGA PARCIAL}IEilTE TA
RESOTUüÓX UTTSS ilO «'5Ui9 DE FECHA 19 DE ilOVIE}iBRE DE 2019..---

manEnimienb general endel
de rural.

deestado usope#ecto r bienestael rpara la lmde clgarantiza ientesv seguridad
cE4.4. rVerifica los desistemas ridadu las nstalacíones iaresauxilsegemergencia, v del

efectuando losestablecimiento, mientos deprocedi mantenimiento necesarios,
lassolucionando avenas o disfunciones laa mposibles brevedad ble.ayor posi

VerifrcacE4.5. elr buen est¡do losde el liariomobi instaeelecüodomésticos, lacíones,
lasindicando medidas necesarias §upara oconservación, arreglo reposición

cE4.6. Reconocer los el controlprotocolos de lospara desistemasaccesos, avigilanci vmedios de lizaciónseña ue utilizanse en losq deestablecimientos ruralalojamiento
7cE4. en casos simuladosComprobar el elplanteados p0r docente, deprotocolo

control de los sistemas deacce§os, lasvigilancia señalizacionesv existentes,
la deficha

RÁ"5.

e hlgiene T

de rceiduos

&& tipo de
seguridad

cE5'4' Explicar las condiciones que debe cumplir el agua para ser potable, así corno rosmedios y procesCI§ para su obténción, ioent¡ñcaná" j.-¡,[p"rt 
ncia de cumplír con tanormativa existente.

cE5.5. Describir ras instaraciones de ?.gra y flujos con que se cuentan en ros

ñ*§;o#§[Hde 
alojamiento rurar, exptiianoó ií;;;; uso para rosrar un ópümo

IcE5. Reconocer los deüpos residuos se enque los9eneran deestblecimientos
a ruralojamíento t, para surealízarpoder eneliminación defunción las normas vigentes.cEs.2. u elnSeparar deseg residuostipo generados supara eliminación en elientoestablecim de conacuerdorural, las normativas cuidadoelYvigentes ambientalcEs.3. Realizar las deoperaciones veftido derecogida Y diferentes detipos residuosalimentarios, lossíguiendo procedi estamientos blecidos ra cadapa deuno ellos,ícando criteriosapl ambientales

se cuenta en los
lasExplicar formas de dereciclado ua c0nag ueq

de
5U§

ha

deareglo habitacions:
habitaciones y sus
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POR LA CUAL §E APRUEEA EL PENFIL PROFE§IOiltt DE SERWCIOS
runÍsr¡cos Eil Esmu.EcrlrrEilTos DE rl(»AlirErüfo nuRAL y sus
uóourm FoRuATilos AsocrÁDo§, conRcspofrorsl{Tgs A r¡ FAidrLrA
PROFE§IOI{AI DE HO§PIrALIDAD (HO§P.), DEL CETft.OEO TACIO]IAL DE
PERrILT§ PNOFESIOilILE§ (C]IPP) Y SE ABNOGI FANCIAT}IEÍITE LN
nrsorucrür [TEss x" tosrlig DE FGCHA 19 DE fiOVrE]t8RE DE 2019.--

Materiales e insumos necesarios para realizar los procedimientos de limpieza.
El carro de limpieza. fipos. Composicién. Utilidad.
Procesos de limpieza, desinfeccién y puesta a punto de habitaciones y baños.
Procesos de ventilación de habitaciones.
Control de insumos. Plantillas,
Buenas prácticas para establecimientos Extra Hoteleros.
Resolución rc76?A2l que reglarnenta el "Programa de Posadas Tunsticas del
Paraguay''.

LimBieza, aqlo y amblenbción de las árcas pública¡:
Áreas públicas. Dotación de las áreas públicas.
l¡lobiliario. Caracteristicas.
Ambientación. Elementos decorativos.
Procesos de limpieza, desinfección y puesta a punto de áreas públicas.
Artesanl'a local.
Plantas de interior y de exterior. Cuidados y mantenimiento.
Inventario de las áreas públicas.

Lavado, plan&ado y presentacién de rcpat
La blanquería. Tipos. Usos,
CaracterÍsticas de composicién de la ropa.
Eüquetado de la ropa.
Lavado, secado, planchado y presentación de la ropa,
Factores que influyen en el lavado, secado, planchado y presentación de la ropa.
Maquinaria para el lavado, secado y planchado,
Froceso de cargo en cuenta del cliente de los se¡vicios de lavandería.
lnventario de blanquerÍa: xábanas, toallas, colchas, cortinas, ropa de cocina y
restaurante como manteles, servilletas, fuldones, fieltrm, paños, etc.
Controlde almacén.

Gestión de las instalaciones elementales v auxiliarcs:
Recolección, clasificación y vertido de
Instalaciones exéntales y auxiliares.

residuos

de tullas, defectos v riesgo
Instalación eléctrica, del sistema de disfibución de agua, del sistema dey otros.

uso y su

fíil ."
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POR LA CUAL SE APRUEEA EL PERETL PROFE§IO¡{AL DE §ERVTCIOS
NNÍSTTCOS ET{ ESTABLECTI.IIE]ITOS DE ALOJATTIIEIITO R,URAI Y SUS
MóouIc FoB¡{ATn,o§ AsocIADoS, coRREsFoT{DIE¡sIEs A LA FA¡¡IIuA
PNOFESIOT{AL DE HO§PXTALIDAD (HO§P.), DEL CATÁIOGO T{ACTOÍ{AI DE
PEREILES PR,OFESIOilAffi§ (CÍTPP) Y SE ABROGA PARGAIfIIENTE LA
NESOLUCIóil t{IE§§ ilO 4O5Ui9 DE FECHA 19 DE IIOVTEi,IBRE DE 2019,..-.

r Go8lEnf{or NACIONAL 'w"1r*

Residuos:
Residuos: tipos, tratamiento, reducción, clasificación y eliminación.
Recolección : tipo de residuos, contenedores, procedimientos.
Agua: clasificación, usos, reciclado.
Agua potable: requerimientos, entidades que se relacionan con el agua para uso
hurnano,

Prccedimentales¡
Técnica¡ de limBiea y arreglo de habibcionelrr

Identificación del estado de las habitaciones.
Planificación de las operaciones de limpieza y puesta a punto.
Selección de materiales e insumos para la limpieza y desinfección de
habitaciones y baños.
Tecnicas de limpieza, ventilación y desinfección de habitaciones y baños.
Técnicas de puesta a punto de habitaciones.
Llenado de planillas de control de insumos.
Preparación del cano de limpieza.
Aplicacién de normas de higiene y seguridad y buenas prácticas.

Técnios de limpieza y arreglo de áreas públicasl
Selección de las técnicas de limpieza y aneglo de: mobiliario, elementos
decorativos, vídrios, ventanas, espejos y baños públicos.
Técnicas de limpieza y aneglo de áreas comunes.
Técnicas de decoración y ambientación de áreas púbricas.
Valoración de las obras de arte locales decorativas.
Técnicas de cuidado y mantenimiento de plantas de exterior e interior.
Elaboración de inventarío de mobiliario, enseres, objetos de decoración y
lencería.
Aplicación de procedimientos de contror de inventario.
Aplicación de normas de higiene v seguridad v prácticas,

de técnicas de lavador planchado v pnesentac¡ón de rcpa
Descri pción de la blanquena uülizada en los esBblecimientos rurales.
Identificación de las
Selección de técnica

característícas de la composición de la ropa
de lavado v planchado.

máquinas para su uso.
diarios de control y rsen¡icio del pasajero

la blanquería e

de las

., -:. I
iln*i i''o
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERTIL PROFE§IOTAL DE §ERYICIOS
N¡NiST¡COS Eil ESTABIECIIIIIEÍ{TOS DE ALOJAUIEI{TO RURAL Y SU§
UóU,¡I-os FoRI.{ATIvo§ A§ocIADos, CoRR,E§Fol{DIEilTEs A tA FAIIuLIA
PROFESI(»IAI DE HOSPITALIDAD (HO§P.), DEL CETÁI.OEO NACIOTIAL DE
PERFILES PROFESIOilAIES (C]IPP) Y SE ABROGA PAR.CHLUEilTE Iá
RESOLUüóil UrrSS X. eOSr/rg §E FECHA 19 DE ilOWEI|BRE DE 2019.----

*lk¡
lrlteilr'o

Verificación del almacén y su dotación funcional.
Aplicadon de téoricas de g€stifu de las instalaciones cúem€ntales y
auxiliars:

Identificación de las instalaciones elementales y auxiliares, de seguridad, de
comunicaciones y equipamientos generales.
Identificación de fallas o defectos.
Verificacíón de estado y funcionamiento de las instalaciones de iluminación,
calefacción, agua, gas y demás fuentes de energía.
Veriñcación de los sistemas de emergencia, seguridad y las instalaciones
auxiliares del establecimiento.

§licación del protocolo de seguridad en los accesos, sistema de vigilancia y
medios de señalización.

Aplicadfu de éc¡ricas de reoglda, dasifrcacién y verfdo de residuoc:
Identificación de residuos y su característica.
Clasificación de los residuos.
Recolección y vertÍdo de diferentes tipos de residuos alimentarios.
Dexripción del agua potable.
Descripción de las instalaciones de agua y flujos o caudal.

Actitudinahs:
Actitud asertiva, empática y conciliadora.
Valorar la importancia de la cultura de la calidad en las actividades diarias en la
prestación de servicios h¡rísticos.
Actuar con responsabilidad en las actividades diarias.
Actuar con ética profesional en las actividades realizadas.
Disciplina y rigurosidad en la aplicación de protocolos.
Actitud de trabajo en equipo en ejecución de ras tareas.

c0m iso

1 de cualificaciónr

de los siguientes requisitos :

Escolar 8ásica.

7l
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POR I.A CUAL SE APRUEBA EL PER,FIL PROFESIOilAT DE SERYICIOS
n¡nÍsrr¡cos Er{ EsrABLEcrr{rEl{Tos DE ALorAMrErf{, RURAL y sus
uóourcs Fonr,rATrvos As(xurDos, coRREsFoNDrEilTEs A t-A rAMrLrA
pnorEsronAt DE HospxrrtrD*D (Hosp.), DEL cnrÁmeo ilAcroxAl DE
PERFTICS PROrE§TOilALES {CftPP) y §E ABROGA ptRCIAL}tEr{TE LA
nrsolucróil MTEss ro *osr/rg DE FEcHA 19 DE rovrEüBRE DE 2019.---

Certificación de competencias ligada a perfiles del CNPP de nivel 1 de

(*) en el área relacionada con el módulo formaüvo.

Experiencia prcfeslona I
rcqü€rida't

Con titulacién §in titulación
¡ Título de profesor en la especialidad de la

familia profesional o,
o Título de Técnico Superior o,
o Universitario con Ttulación de Grado,

equivalente o superior relacionada con el
módulo formativo.

1 año de
experiencia

laboral

3 años de
experiencia laboral

Compe&ncias
pedagógicas

Título de profesor en cualquier especialidad o,

metodolóqica o pedaqoqica.

habilitacíón en docencia en EFTp requerida por
cada Adm inistración responsable.
Título de profesor profesionalizante o, certificado o
especialización en el área con formación

Hasta 20 estudiantes Hasta 40 estudbntes

Iluminación adecuada.
Sistema de venülación.
sistema de aire acondicionado (aconsejable pero no excluyente).
Accesibilidad universal a los espacios.

1 estudiante
de 40 60

Sumínistro eliáctrico con tomas de corríentes.

y sistemas de seguridad.

o red wifi.

T
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REsoLUcrót nrrss x, Qltp Ízazg
POR I¡ CUAL SE APRUEBA EL PERFIT PROFESIOilAL DE SERVICIOS
n¡xisr¡cos Eil EsTABLE§itrEilTos DE ALo¡Af{rEilTo RURAL y sus
MÓNUIM FoRItIATIvos AsocIADos, coRRE§Pol{DIErnE§ A LA FAI,IIuA
PROTE§IOTAL DE HO§PITALIDAD (HOSP.}, DEL CIrÁrcEO ilACIOIIIAL DE
PERFTLES PRoFEsrol{Al"Es (cllPP} Y sE ABR0GA PARcrAtl.tEilTE tA
nrsolugór HTE§§ x" tosr/ig DEFECHA 19 DE itOlfrEmBRE DE 2019.----

Aula plivalente

;¡'.ti]
:¡"

F D-tL

NP 2I

I - Notebook o PC (docente).

- Proyector mulümedia.
Pizarra acrílica, pincel y bonador.
Aplicaciones informáticas de uso general instaladas en los
equipos.
Sillas (una para cada estudiante).
Mesas de trabajo (acorde a la cantidad de participantes),
con o sin compubdor.
Escritorio y silla para el docente o instructor.
Computadores suficientes en función del número de
estudiantes, con conexión a Internet (pueden ubicarse en
el laboratorio de informáüca o en el aula polivalente en el
caso de disponer de carro portáül).
Material de oñcina diverso (carpetas, hojas blancas).
Expositores de material informativo y promocional.
Ediciones turísticas y, en su caso, materíal promocional
y/o de venta.
Impresos y documentos administrativos (fichas de
reseryas, memos, vouchers).
Documentación informaüva.

Normativas:

Codigo delTrabajo. Ley 213/1993.
secretaria Nacionar de Turismo. Resorución No 956-2017.
Modificación parcialde la 332-10 Categorías H y HX.
Guíia de Buenas prácticas para ltospedájes. Actuatizado ar
26 de setiembre de 2020.
NP 21 023 95. Señales de seguridad en el trabajo.

.¿. Especificaciones por er Instituto Nacionar de TeáorogÍa,,i',' Normalización y Metrología (INTN).
NP 21 A04 71. Seguridad Indusúial. Clasificación de
Fuegos por el Instituto Nacional de Tecnología,
Nonnalización y Mekología (INTN).

Seguridad Industria Colores de seguridad por el

v

el

NP 155.

de

t'
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FOR LA CUAL SE APRUEEA EL PERFIL PROFESIOilAL DE SERVICIOS
N¡NÍSNCOS EH EST*BLECI].IIE¡ITOS DE ATOTA}{IETITO RURáL Y SUS
¡TÓOUIOS FORTTIATTYOS AS(rcIADOS, CORRESFOilDIENTES A LA FA¡IILIA
PROFE§IOilAL DE HOSPITALIDAD (HOSP.), DEL CATÁLOGO ]{ACIOI{AL DE
PERFILES PROFE§IOilALE§ (CNPP} Y §E ABROGA PARCIALI¡IET{TE 1.A
RESOTUCTéil UreSS ile ¡r05ui9 DE FECHA 19 DE ilOYrEr{BRE DE 2019.----
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@

por el Instituto Nacional de Tecnología,
Normalización y Metrología (INTN).
NP 24 001 80. Agua potable. Requisitos generales.
Codigo del Trabajo. Ley 21311993.
Resolución No 956-2017. Modificación parcial de la 332-10
Categorías H y HX.

Manual de Buenas Prácticas para Establecimiento
Hotelero.
Guía de Implementación de las Buenas prácticas de

Especificaciones

Glídad en Establecimiento
Taller
alo¡Tmiento

de Materiales de limpieea.
Insumos: productos de aseo y limpieza, blanquería, entre
otros.
Equipos de limpieza y úatamíento de superficies.
Almacenes.

ÚUles y henamíentas de limpieza: carros de seMcio,
cubos, básculas, marcadores de ropa sucia. Estanterías.
L¡vadora. Secadora. planchadora. productos para el
lavado, higienización y apresto de tejidos, como
detergentes, suaviza ntes, al midones, quita manchas,
blanqueadores y neutralizantes industriales
Mobiliario de habitaciones.

supletorias, cunas, escalera decamas

{.F
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POR I.A CUAL 5E APRUEBA EL PERFIL PROFESIO]IAT DE SERVICIOs
n¡nÍsrrcos Er{ Es,AB["EcrlrrrEilTros DE AlorA¡rrrErrro RURAL y sus
nóoulos FonlrATn os AsocrADos, coRnEspofiolrlrrEs A rá FAr{rLrA
pRoFEsroilAL DE HosprrALrDrD (Hosp.), DEL clrÁroco nAcrorrrAL DE
PEtrFILES PROFESIOT{ALE§ (CilPP) Y SE ABROGA PiRCIALI,|EI{TE r.A
REsoluc¡ón urrss No ¡t0su19 DE FEcHA 19 DE ilovrEirBnE DE 2019.---

lt
Át-
llo
llE-

Atención a los pasajelos/huéspedes.

80 horas
Atender a los pasajeros/huéspedes de servicios

de se¡vicios turísticos.

Este se si el MF está dividido en

calidad

CE1.1. Explicar la cultura y el sistema de calidad utilizada en los establecimientos
turísticos, detallando la normativa aplicable y las incidencias más habituales en las
prestaciones de los servicios.
CE1.2. Dexribir los métodos utilizados habitualmente para evaluar la calidad del
servicio prestado por una em presa/organ ización tu rística.
CE1.3. Identificar condiciones determinadas de la prestación del servicio de la
empresa/organización turística.
CE1.4. Identificar procedimientos de calidad para la transmisión de información dentro
de la empresa I organización turística.
CEt,s, Fomentar las buenas prácticas en las actividades desarrolladas cada día,
cumpl iendo los estándares est¿blecidos.

prácticos planteados en el aula y referidos a la cultura de
n el proceso de atención en diferentes situaciones furísticas

nforms donde se recojan de manera estructurada y clara la

en

Realizar en casos

alternativasY munaque suponerpuedan ejora
de egestión disponibles

de la decultura de las

y síntesis de la información suministrada.
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POR I.A CUAL SE APRUEBA EL PERFIT PROTE§IOilAL DE §ERVICIOS
n¡nÍsrrcos Eil EsrABlEcridrEilTos DE ALorAt{rEilTo RU¡AL y sus
Móoutos FoR.triATn os AsocrADos, coRREspoI{DrEilTEs A 1A FAMTuA
pRoFEsr{»rAL DE HosprrAuDAD (Hosp.), DEL clrÁloeo f{AcloflAl DE
PER,FILES PRorEsroilALEs (cnpp) Y sE ABROGA PARCTALI¡|EI{TE LA
REsoLUfiór¡ urrss no ¿osrlrg DE FEcHA 19 DE ilovrEltgRE DE 2019.---

..i.^.¿

í't

Aüención a loe pasajercs/hu&pedec.

la realización de lm actividades.

deR4.2.
§aüsfaer su§

olpectaüvas.
CE2.1 Relacionar el uso de las y habilídades de comu con las
diferentes situaciones de atención e información más habituales en establecimientos de
alojamiento o atención a huéspedes en diferentes sítuaciones turísticas.
CE2.2 Definir las técnicas más utilizadas de comunicación aplicables en situaciones de
atención al turista/cliente, diferenciando las barreras, puntos fuertes y débiles en el
proceso de comunicación y los elementos necesaíos para una comunicmión efectiva,
CE2.3. Describir las hses que componen el proceso de atención al pasajero/huésped a
través de diferentes canales de comunicación: presencial, telefónico o teÉmático.
CE2.4. Explicar los enores más habituales que se cometen en la comunicación no
verbal y su impacto sobre el mensaje veüal que se pretende transmiür,
CE2.5. Describir los fundamentos de la escucha activa, especificando los componentes
actitudinales, los enores y las consecuencias de una comunicacién no efectiva.
CE2.6. Identiñcar los tipos de clientes o usuarios en los diversos supuestos planteados
en el aula, asocíándolos al perfil y segmento idóneo.
CÉ2,7. Atender a supuestos pasajeros/huéspedes mediante conversaciones telefónicas
o de respuestas a consultas realizadas por correo electrónico, realizando las siguientes
acciones:

Identificación al interlocutor, observando las debidas norrnas de protocolo y
cortesía
Adaptación a la conversación como a la situación de la que se pafte.
Obtención, en su caso, de la información histórica del cliente acudiendo a la
henamienta de gestión de la relación con el cliente.
Empleo de las técnicas y actitudes idóneas para el desanollo de la comunicación

de la nformación relativa a la consulta en la herramienta de gestion
este efecto.

en simulados en el AU la de comunicaoon con pasajeros/huésped
o v a las características
activa, em v comunicación

de necesidades.L¿

de

patía

tnTli¡t;ll
(iiei rüALUp0

@

Hsmbr€ d€* ilIte¡b
Formativo

ajustada al tipo de cliente usuario
actitud de escucha

¡



lrirer,.rú
rnlBA.q EtFr-Éo
YSqr§D OtOGt*L

POR I.A CUAL SE APRUE3A EL PERFIL PROFESIONAL DE SERYTCIOS
NTNÍSTTCOS El{ ESTABLECIHIE¡ITOS DE ALOJAi{IETIITO RURAL Y SUS
HÓDULoS FIOR}IATIvOS A§OCIADOS, coRRE§pol{DIEilTEs A 1"A FAMILIA
pRoFE§ror{AL DE HO§pITALIDAD (HOSP.), DEL CATÁLOGO |TACIOilAL DE
PERFTLES PROFESTOIIALES (Cilpp) y §E ABROGA pARCrALl,tEl¡TE LA
RESOLUüóX XrsSS No 405U19 D; FECHA 19 DE I{OyTEUBRE DE 2Or9.----
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Abncién a lo¡ pasaieros/huéspedes.

Enkega de información general y turísüca.
CE2.9. Argumentar la necesidad de atender a los potenciales clientes o usuarios con
asertividad, cortesía, amabilidad, discreción y confidencialidad, procurando satisfacer sus

necesidades de información.

analizando la
RA.3.

C83.1. Analizar las expectaüvas
los servicios turísticos.

e intereses de diferentes üpos de clientes que utilizan

C83.2. ,Asociar la capacidad de empatía con las necesidades de los diferentes tipos de
clientes, compañeros y/o colaboradores, que se relacíonen en la pretación de seruicios
turísticos.
CE3.3. Valorar la importancia de mantener una actitud amable y cercana en el fato con
el cliente que usufrutua el seruicio turístico.
CE3,{. Mostrar en todo mornento una actitud de respeto hacia los clientes, compañeros
y/o colaboradores.
CE3.5. Valorar la ímportancia de la imagen corporativa cumpliendo los estándares
estipulados.
CE3.6. Argumentar la ímportancia de la recogida de información sobre la saüsfacción
del usuario y los métodos básicos a aplicar para su valoración y cambios en caso de ser
necesario.
CE3'7, Resolver los casos prácticos planteados en el aula, referidos a las actitudes de
predisposición en la atencíón al cliente analizando la importancia de superar sus
expectativas con relación al úato recibidq como:

Respeto por la idiosincrasia de cada cultura.
Reconocimíento de la existencia de diferentes modos de pensar y actuar en las
diferentes culturas.
Intervención al indivíduo y su entorno, reconociendo las divercas expresiones
culturales de los sujetos indivíduales y colectivos, protegiendo las características
propia§ del, ser'humanq el secreto profesional, el consentimiento informado y la
at¡torll¡rnía de cada turista o cliente.
Creacíón de una relaci,on empática v respetuosa pasajero/huesped o

la situación de la persona.
tf las responsabílidades con la autonomía y

acorde 'ton

la

con el

tü*LUp0
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POR I.A CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIOilAL DE SERVICIOS
TURÍ§NCO§ Eil E§TABLECIMIENTOS DE AL(»AI{IE}ITO RURAL Y SU§
uópulos FoRMATrvos AsocrADos, coRREsponDrElrtres A tA FA!¡trLrA
pRoFESTOilAL DE HOSPITALIDAD (HOSP.), DEL CATÁLOGO r{ACrOr{AL DE
PERFILES PROFESIONALIS (CilPP) Y §E ABROGA FARCIALITIEÍ{TE l-A
RE§OLUCTóH UIUSS ilo «l5ui9 DE FECHA 19 DE ilOyTEHBRE DE 2019.----

t'1
üALUPO

A

Abncién a los pasajeros/huésped§.

CE4.1, Explicar los tipos de accidentes y situaciones de emergencia sanitaria más
habituales en actiüdades turiisticas.
CE4.2, Iden§ficar los protocolos de primeros auxilios, según tipo de contingencia y
normativa vigente.
CE4'3. Identificar la existencia de una urgencia vital y los mecanismos de actuación
previstos en diferentes casos de emergencias.
CE4.{. Explicar la técnica de reanimación cardio pulmonar (RCP) y los pasos para su
secuencia de aplicación de acuerdo con los estándares internacionales aceptados.
CE4.5. Relacionar materiales/equipos y utilización de stos en diferentes situaciones de
urgencias.
C84.6. Aplicar las técnicas necesarias de primeros auxilios en diferentes supuestos
planteados en el aula, referidos a la existencia de:

Fracturas.
Cortaduras.

Quemaduras.
Descargas eléctricas.
Intoxicaciones.
Hemonagias.

- Luxaciones.
* Maniobras de reanimación cardio pulmonar (RCp).

CÉ4,7, Describir los equipos de extinción de incendio, explicando su utilidad en función
del tipo de fuegos y origen.
cE4.8. el losdeExplicar detamanejo losllandoextintores, cuidados deben serque

icadosapl ntenerlosma enpata decondiciones uso.óptimas
9.cE4. rDemostra una actitud de en el cuídadoresponsabilidad de salud5U la losdevdemás normaslas

por 106
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1 Enu lasmerar institucionesprincipales organismosY
a consumidor suY explícar competencia

reclamacionesquejas masY habituales unque presenta

dü:
masla§..Iécn¡cas deutilizadas c0m unicación icables enapl situaciones de
en delfunción canal o medíos electrónicos ).
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POR I.I CUAL §E APRUEBA EL PEREIL PROFE§IOI{AL DC SERVIüOS
rueisncos Et{ EsrABscr}lrEl{Tos DE AlorAl.trEilro nuRAL y sus
rTéOUI.OS FORTTIATIVOS ASOqADIO§, COnRESPOilDIE]ITE§ A ¡á FAMILIA
PROTE§TOI{AL DE HO§PTTAIIDAD (HO§P.), DEL CIrÁrcEO ilACIOTIAL DE
PERFILE§ PROTESIOI{ALES (CilPP) Y SE ABROGA PARCIALIIIE]ITE Iá
REsoLUclón urtss I{o ¿rosl/tg DE FECHA 19 DE ]tovrEHBR^E DE 2019.----

@ 'm-fu
r G§BIERNOr HACIOHAL

Itendón a los pasaJems/huécpedes,

C85.5. Realizar en casos simulados de quejas o reclamos de clientes:
- ta identificación de los elementos de la queja/reclamación.
- El argumento de las posibles vías de solución, según el üpo de situación y cliente

turístlco, y creando un clima de confianza con é1.
- La utilización de la escucha activa y las técnícas de asertividad.
- La orientación sobre los mecanismos extrajudiciales posibles.
- t-a identificación, de acuerdo con las reclamaciones, con qué área/s de la

empresa y/u organismos se realizarían las gestiones, de acuerdo con los
procedimientos establecidos.

- El registro de las quejas o reclamos en diversos formatos previamente
establecidos.

- La redacción de los documentos necesarios para el inicio de los trámites de
resolución, siguiendo los procedimientos establecidos.- La presentación de la solución final que demuestre la satisfacción del
pasajero/huésped.

C85.6. Aplicar en supuestos prácticos planteados en el aula técnica de fidelización de
clientes y usuarios de seruicios turísticos, seleccionando las idóneas para cada caso.
CE5.7. Aplicar en supuestos prácticos planteados en el aula las técnicas de mediación
para la solución de posibles anomalíias o errores en los servicios turísticos, con la
finalidad de satisfacer a usua

ta calkld en bs seruicios tr¡rístftmc:
Concepto y origen de la calidad.
La gesüón de la calidad en las empresas de servicios turísticos.
Cultura de calidad.
Sistema de Calidad.

de

turísticos.
l-a

Coneptuales:

Herramientas de Calidad.
El conüol y el aseguramiento de la calidad.

t r' ,
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f{onrhrc ftd tNúdsb
F.omativo

habituales en la
Control y medición.

en el servicio al cliente.
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FOR I.A CUAI SE APRUEBA EL PERFIL PROfE§IO]IAI DE §ERI,ICIOS
N¡NÍSNCOS Ef{ ESTABffiCIHIEilTOS DE ALOJA}IIEf{TO R,URAL Y SUS
rópulos FoRt{ATrvos As)crADos, coRRfspoxDrEilTEs A r-A FArdrLrA
pRoFEsxot{AL DE HosprrllrDAD (Hqip.}, DEL crrÁr.oeo nAcrorrtAl DE
PERFTTES PROFESTOT{ALES (Cl{pp) y SE ABROGA PARCIALHEilTE LA
REsoLUcróil lrrEss xo rosr/rg DE rEcHA 19 DE xoyrElrBn"E DE 2019.----
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Atención a loe pasajeroslhuéryedes.

La calidad y seguimiento de la atención al cliente. Documentación de
seguimiento
Normativa de calidad vigente para los servicios turísücos. (Senatur- Atención
Ciudadana).
Las normas ISO 9000. Funcionamiento de la certificación.

[¿ comun¡cadón y la atenci&r a clientes de selvicios h¡rísüos:
Protocolo de servicios.
El proceso de atención al cliente/usuario de servicios turísticos.
Paubs de comportamiento. Disposición previa. Rspeto y amabilidad.
Implicación en la respuesta.
Tipología de clientes.
Política de la empresa.
Procesos de información y de comunicación.
Comunicación verbal y no verbal.
La imagen personal.

Barreras en la comunicación con el cliente.
Puntos fuertes y débiles en un proceso de comunicación.
Elementos de un proceso de comunicación efectiva.
Estrategias y paubs para una comunicación efectiva.
La escucha activa:
. Concepto, uülidads y ventajas de la escucha efectiya,. Signos y señales de escucha.. Componentes actih¡dinales de la escucha efectiva.. Errores en la escucha efectiva.. Consecuencias de la comunicación no efectiva.

Protocolo y cortesía.
Primelos auxilios y oombate a inendios en establecimhntoe ürísticoet

Protocolo de la emprsa ante emergencias
Primeros auxilios, ante:. Fracturcs.

lv
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FOR Iá CUAL SE APR,UEBA EL PERFIL PROTE§IOÍ{AL DE SERVICIOS
runisncos Er{ EsrABLEcr}trEl{Tos DE ALoJAt{[EilTo RURAL y sus
uóoulos FoRHATffos AsocrADos, coRR,EsFoltDrEIrrEs A LA FAHILTA
pRoFEsroIrAL DE HosprrALrDAD (Hosp), om cl¡ÁLoco tttAcror{At DE
PERFITE§ pROFESIONALES (CNpp) y SE ABROGA pARCIA$|E]{TE LA
REsoLUcrón urEss ilo c{rsulg DE FEcHA t9 DE NovrEldBRE DE 2019.----
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Atendón a loo pasaleloc/huéspedes.

. Luxaciones.
Reanimación cardiopulmonar {RCP),
Prevención de incendios.

kticiones, quejas y reclamos en esüabledmientos hlrísüs¡
El prrceso de atención de peticiones, quejas y reclamos.
Pautas de compoftamiento en el proceso de atencíón a las reclamaciones.
El proceso de mediación.
Documentación de la resolución de quejas y reclamos. Infonnacíón que debe
contener.
Resolución de conflictos y mediación.
Fidelización de clientes/usuarios de seruicios turísticos.
Normativa vigente sobre el manejo de quejas y reclamos en la prestación de
servicios turísticos (SENATUR - Atención Ciudadana).
Resolución L464P0A9 (Manual Operaüvo de la Unidad de quejas y reclamos).
Resolución 7412018 y su ampliación Resoluci6n 34}ft016 (canalización de tas
denuncias).
Ley No 1334/98. Establece la Ley de Defensa del consumidor y usuario.
Ley ¡o 1160/CÓDIG0 PENAL - Art. 117 - omisión de auxilio existe cuando una
persona pudiendo hacerlo sin riesgo personal, no salva a dra la üda de la
muefte o de una lesión cons¡derath.'
Ley No 5578/,16. De uso obligatorío de desfibrilador extemo automático (DEA),
en lugares públicos y privados de concunencia masiva.

Proedimentales¡
Aplicad&r dG{ §istema de calldad en los serukJoe turi¡üoc:

uso de henamientas del sistema de calidad en el proceso de atención.
CumplÍmiento de la Cultura de la Calidad.
fumento de las buenas prácticas.
Resolución de casos prácticos de cultura de calidad en servicios turístícos.

de cornunicacién Y aEnción a clientes de servicios turístioa:

Aplicacíón de habilidades técnicas en la
ü
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técnicas de comunícación,
en la comunicación no verbal.
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FOR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIL PROFESIOilAL DE §ERVICIOS
N,Ri§NCOS E]I ESTABLECIilIEXTOS DE AIO'AI,IIEÍ{TO RURAL Y SUS
].{óDUL6 FORI{ATilOS AS)CIADOS, CORRE§FOIIDIEIITES A I.A FA}ITLIA
PROFE§IOI{AL OE HOSPTTALIDAD (HOSP,), DEL CATALOGO I{ACIOilAL DE
PERFTLES PROFE§IO]{ALES (C]IPP} Y SE ABROGA PARCTAL},IEi{TE IA
RESOLUfióX UrrSS No ¡r05ui9 DE FECHA 19 DE f{OVrEIrtBR,E DE 2019.---
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Atención a los pasajermlhuéepedes.

el establecimiento.
Tratamiento de cada una de las si&aciones de atención básica;. solicitud de información de localizacíón.. solicitud de información de localización de producto.. solicitud de información de precio.

- Técnicas de protocolo y cortesía.
Técnicas de fidelización de clientes/usuarios de servicios turísticos

Técnicas de primeros auxilios:
Identificación de la emergencia sanitaria y selección del protocolo de actuación
en función de la emergencia o<istente.
Técnicas de primeros auxilios según conUngencia:. Fracturas.
. Coftaduras.. Quemaduras.. Descargas eléctricas.. Intoxicaciones.

' Hemorragias.
. Luxaciones.

Técnicas de reanimación cardioputmonar (RCp).
Uülización de los equipos portáüles de extinción de incendio de acuerdo con el
tipo de fueEo, causa y origen del incendio.

llanejo de queias y redamoc:
Actitud de mediación y conciliación.
Técnicas atención a quejas y reclamos.
Registro de documentación en el manejo de quejas y reclamos.
Técnicas de fidelización de clientes.
Técnicas de mediación.

la iryportancia de la cultura de la calidad en las actividades diarias en la
de servicios turístícos.

con responsabilidad en las actividades diarias.
profesíonal en las actividades realizadas.

de

de las.r?io

Áryütllo
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POR I.A CUAL SE APRUEBA ET PERFIL PROFESIOTIAL DE SERYICTOS
nrnÍsrrcos Er EsrABlEcrlrEilTos DE AlorAlrrEilTo RURAL y sus
¡róoulos roRuATn os AsocrAflos, coRREspoNDrErtTEs A t¡ FAr,rrLrA
PROTE§IOilAL DE HOSPITALIDAD (HOSP.), DEL MTA.OEO IACIOI{AL DE
PERALES PROFESIOT{AIES (CÍIPP) Y SE ABR,OGA PANCI*LilETITE I.A
RESOLUSóil ¡mSS r" *Osr/ig DE FECHA 19 DE ]{OWETT|BRE DE 2019...--

(*) en el área relacionada con et módulo formativo.

83
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lhncion a los pasajeros/huácpedes.

Capacidad organizativa, iniciativa, compromiso y responsabilidad.

Educación Escolar Básica.

Educación Básica Bilingüe.
Certiñcado de Auxiliar (nivel 1 de cualiñcación)
Certificación de cornpetencias ligada a

Cumplir uno los siguientes requisitos:

perfiles del CNPP de nivel 1 de

Experienda proñesbnal
rcquerlde*

PefiI acadánio (ompendas
tecnicas)

Con ütr¡lación Sin titulaciónr Título de profesor en la especialídad de la
familia profesional o,

r Título de Técnico Superior o,
r Universitario con Titr¡lación de Grado,

equivalente o superior relacionada con el
módulo formativo.

1 año de
experiencia

laboral

3 años de
experiencia laboral

Compebncias
pdagógicas

cada Adminisfación responsable
título de profiesor profesionalizante o, certificado
o especialización en el área con formación

Ifh¡lo de profesor én cualquier especialidad o,
habilitación en docencia en EFTP requerida por

metodoloqica o

20 Hasta
Aula

t\-'á
,.§:4.

.'',.,"
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POR Iá CUAL SE APRUEBA Et PERFIL PROFESIO]TAL DE SERIÍICIOS
ruRiStICO§ EN ESTABLECI]IIIEI{TOS Df ATOJAIIIIENTO RURAL Y SUS
¡qóOUIOS FORiIATWOS ASOCIADOS, CORRTSPIoilDIEITTE§ A I.A FAüILIA
PROFESIOilAT DE HOSPITALIDAD (HO§P,), DEL CATÁLOGO I{ACIOT{AL DE
PERFILES PROTESIOÍ{ALES (CI{PP) Y SE ABROGA PARCIAL}{EIITE I.A
RE§OLUCTóil UreSS ilo {05U19 DE FECHA 19 D3 t{OVrE}tBRE DE 2019.----
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Suministro eléctrico con tomas de conientes.
Iluminación adecuada.
Sistema de ventilación.
Sistema de aire acondicionado (aconsejable pero no excluyente).
Accesibilidad universal a los espacios.
Extintores y sistemas de seguridad.
Conexión a cable o red wifi.

Aula plivalente

)EL

f
i'

'¿ilO
t-Plsl

1;a\fj;l'

t

áen':'

Notebook o PC (docente).
Proyector multimedia.
Pizana acríl¡ca, pincely bonador.
Aplicaciones informáticas de uso general instaladas en los
equipos.
Sillas (una para cada estudiante).
Mesas de hbajo (acorde a la cantidad de participantes),
con o sin computador.
Escritorio y silla para el docente o instructor.
Computadorc suficientes en funcion del número de
estudiantes, con conexión a Intemet (pueden ubicarse en
el laboratorio de informáüca o en el aula polivalente en el
caso de disponer de carro portatil).
Material de oficina diverso.
Expositores de material informativo y promocional.
Ediciones turísticas y, en su caso, material promocional
ylo de venta.
Impresos y documentos administrativos.
Documentación informativa.
Codigo del Trabajo. Ley 213/1993.
Norma Paraguaya-. PNA 50 018 18. Cla$ficación Hotelera.
Guía de Interprebción de la Norma de Categorización.

trt,
Nacional de

parcialde

Astualizado al

No 956-2017.
HyHX.
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PloR LA CUAI SE APRUESA EL PERETT PROFE§IOI{AL DE §ERVICIOS
runisr¡cos Efr EsrABtrcnrrEilTos DE ALorAltrEt{To RURAL y sus
uóoulos FoRlrATwos AsocrADos, coRnrspoilDrEitrEs A LA FAllruA
pRorEsrot{Al DE HosplrALIDAD (Hosp}, DfL clrÁLoeo ilAcrot{AL DE
PERFILES -PROFESIOTTIALES (CIIPP) Y SE ABROGA PAR,CIALIIIEilTE 1A
nrsoucróil HTEss x" qosr/ig DE rBcHA 19 DE r{ovrEuBRE DE 2019.----

NP 155. Seguridad Industrial. Colores de seguridad por el
Instituto Nacional de Tecnología, Normalización y
Metrología (ItlTN).
NP 21 023 95. Señales de seguridad en el trabajo.
Especificaciones por el Instituto Nacional de Tecnología,
Normalización y Meuología (INTN).

El presente documento fue elaborado en el marco del Proyecto "Impulsando la
Calidad Educativa en Paraguay a través de los Resultados del Aprendizaje y la
Formación Técnica y Profesional; y Sistema Nacíonal de Cualificaciones Profesionales
(SNCP)" por la señora Mónica Caballero, bajo la coordinación metodologica de la
señora Berta Jiménez Gancedo, consultoras contratadas por la OEI; y revisado por el
señor Mario Patiño, Especialista a cargo de la Línea 3 "Ampliación del catálogo de
perfiles profesionales y de las respectivas cualificaciones"; y la señora Paula Greciet
Paredes, coordinadora Pedagogica del componente 3 '*Formación Técnica Y

LUPO
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POR" 1¡ CUAL 5E APRUEBA EL PERTIL PROFESIO]'IAL DE §ERVICIOS
NNiSTTCOS EN ESTABLECI},IIEilTOS DE AtOJAt{TEilrO RURAT Y §U§
uóour-os FoRrmrrvos AsocrADos, coRREspoNDrEf{TEs A LA FA},rrLH
PRoFE§roltlAL DE HosPrrAuDAD (Ho§P), DEL ilAcrol{Al DE
PERFILES PROFESTO]IALE§ (CÍ{PP) Y §E ASROGA PIRCIALI{ET{TE 1"A
RESOTUüóX UrrSS ro ¿osrlig DE FECHA 19 DE NOWEIT|SRE DE 2019.----

AI'TffiIDAffiS

Actividad conjunta entre el Ministerio de Educación y Ciencias y el Ministerio de
Trabajo, Empleo y Seguridad Social a través de la Unidad Técnica Interministerial del
Consejo Nacional de Educación y Trabajo (CNET), para la construccién del C-atalogo
Nacional de Perfiles Profesionales (CNpp).

Toda la información suminiskada en el presente documento podrá ser utilizada
mencionando la fuente.

Mario Abdo Beniez
Presidente de la República del Paraguay

Ricado lliolás Zárate Rojas
Minislro de Educación y Cíencias

Alcira §osa Penayo
Viceministra de Educación Básica Luis Carfos Orué Servín

Viceministro de Trabalo
Celesüe lrlanq.¡ello de Romá¡

Viceministra de Educación Superior y
Ciencias

r GOBIENNOr NACIONAL
,W

Cada Baci¡¡alupo Planás
Ministra de Trabajo, Ernpleo y Seguridad

Social

Iorye !.larelo l¡lairlana Tillería
Viceminisfro de Empleo y Seguridad

Social

tlapoldn §egovia Bolte§
Coordinador General

Técnica Interministerial

Y

David Alejardro Cano euiñónez
Coordinador General

Unidad Técnica Interm in isteri al
Consejo Nacional de Educación y

Trabajo.

AlHo Javier ldorgelós
Secretario Técnico

Giangiáomo

Interministerial Nacionalde furmación v

rc

I¿boral
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POR LA CUAL SE APRUEBA EL PERFIT PROFESIOilIL DE SERVICIOS
n¡nisncos Eil EsTABLEcIHTEnÍTos DE ALoJAMrEilro RURAL y sus
róout-os FoRitATrvos AsocIADos, coRREsFotDrEItrEli A lá FAfrtnJA
PROFESTOHAL DE HOSPITA1JDAD (HOSP), DEL CrrX-OCO ]IACIONAL DE
PERFTLES "PR.OFESIOTIALES (CilPP) Y SE ABROGA PARCIAT}IEilTE IA
RESOLUüÓX UreSS Xu COStlig DE rECHA 19 DE ilOVrElrtBnE DE 2019.---
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TnABATO, EHpLEO
Y ¡ÉCUN|DAO§QCIAL

f{ancy OiHa Benítez
Directora General de Desarrollo

Educativo

llaría Gloria Fereira
Directora de Cumculum

Blásida Losrdes Villalba Abed
Directora General de Educación

Permanente para Personas Jóvenes y
Adultas

Marh liménez Yegroa
Directora de Educación Profesional
para Personas Jóvenes y Adultas

ilorma lópez Rolandi
Directora General delTercer Ciclo de

la Educación Escolar Básica y la
Educación Media

V¡oleta Laconich Gill
Directora de Gestión Pedagogica del

Bachillerato Técnico y Formación
Profesional Media

Ariel Fernando Bado ilúñ€E
Dírector General de Universidades,

Superiores e Institutos
Superiores

Addis l¡lerlo de I'laciel
Directora General

SeMcio Nacional de Promoción
ffofesional

t¡laría §elva Fleita¡ de Huber
Gerente Tecnica del SNPP

§onia Silvera
Directora General de Asesoría lurídica

SAÜIGALUP§

Paredes

de Institutos Técnicos

,"§uÉeflóresi,

Rossana
§sbeldía

-(!
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POR. I.A CUAL SE APRUEBA Et PERFIL PROFE§IOT{AL DE §ERVIüOS
n¡nÍsrrcos Er{ EsrABLEcr}tIEilTos DE AtorA}trEHTo RURAL y sus
r.róoulos FoRrrrATrvos AsocIADos, coRREspoilDrEt{TEs A LA rAMrLrA
pRoFEsroilAL Ds HosprrALIDAD (Hosp), DEL ctrÁloeo r{AcroNAL DE
PERFTLE§ FROFESTOilALE§ (CNpp) y SE ABROGA pARCtALl,tEltTE la
REsoLUgón uress lro 4osu19 DE FEcHA 19 DE l{ovrEIrtBRE DE 2019.----

Familia Profesional : Hospitalidad (HOSP)

Perfil Proftsional¡ Servicios Turísticos en Esablecimientos de Alojamiento Rural.

t{ivel de cr¡aliñcación: 2 (dos)

l.tódulc Formativoe asociados al perfil pro,feslonal:

r Gestión y comercialización en establecimientos de turismo rural.

o O,feff¡s gastronómicas sencillas y platos típicos locales y nacionales.

. Recepción en pequeños esüblecimientos de alojamiento.

o Gestión del mantenimiento general en establecimiento de alojamiento rural.

r Atención a los paxjeros/huespedes.

Grupo de TrabaJo de h Fmp HGp
Us Fátima Loncharich - S¡¡pp - MTESS
Emilia Rotela, Lm MEC
Adriana Careaga, UII MEC

Expertoc formaüvos consulta&s

Cinthya Medina - Colegio Nacional pte. Franco

Yamila Lezcano Bogado - Colegio Nacional San Isidro

Leon, Colegio Nacional España

María Carmen
. .. "1..ilil f ¡ro.

, Barrios Benítez - Centro Educativo Felix de

cr¿tar'9 tiil r'

Touring y Automóvil

io &ene¡ .,rl

,{ry 88
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REsoLUcrón rrrrss il" q'#f lzoz3
FOR LA CUAL SE APRUEBI EL PERFIL PNOTE§IOilAL DE SERVICIOS
nnisrrcos Et{ EsTABLECTHTEI{r«x¡ DE ALo¡AlrrExN} RURAL y sus
uóout os FoRIrrATrvos AsocIADos, connEspofrDrEilTEs r rA FAMTuA
pRoFEsroÍ{AL DE Hosp¡rtuDAD (Htxp}, orr clrÁLoco l{AcroilAr DE
PERFTIES pRoFEsroNALEs (cñPP) Y sE ABROGA pARcrALIrtEilTE tá
nrsoLugó* üTEss xo losr/ig DE FECHA 19 DE r«)vrEt{BRE DE 2019.----

Juan Manuel Llanes Benítez, krvicio Nacional de promoción proftsional

Julio José David Lezcano López, servicio Nacional de promocion profesional

María Orrego, Hotel Mararnbaia

Fecha de ciene del documento¡ 15-12-ZAZ2

Revisi&r Heüodologica - Integranbs del Equipo Uebddó$o

!rEc
Marcelo Lezcano Benítez
Tania Quintana de Giangiácomo
Emilia Rotela de Acosb
Aldo Rolón i¡lartí

ltlTESS
Us Loncharich 0choa
Norma Ruíz Díaz Alfonso

Trédrica-UE-OEI
.,..i

:

Especialista de la unea 3: Ampliación del cNpp - componente 3

89
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POR I.A CUAL SE APRUEBA EL PÉR§IL PROFE§IO]TAL DE §ERVICIOS
runÍsrrcos Eil EsrABtrcrlrrEt{Tos DE ALoJAtttrEtsN) RURAT y sus
uóoulos FoRr{ATn os AsocrAu0s, coR,RrsporDrE}rrEs A lá FA}trLrA
pRoFEsror{AL DE HosprrArJDrD (Hosp}f DEL crrÁLoco nAcrot{AL DE
PERFII"E§ FROFESIOilALES (CI{PP) Y §E ABROGA PARCIAUTIEIITE LA
nesouc¡ór rrEss ro msr¡rg DE FEcln t9 DE f{ovrEl'tBnE DE 2019.---

Apoyo

Isidro Mayor Velázquez, Ull MEC

Equipo l{ormativo

Liliana Carbajal, Dirección de Asesoría lurídica SINAFOCAL - MTESS

Rosana Soloaga, Dirección General de Asesoda lurídica MTESS

Tania Quintana, Unidad Técnica interministerial - MEC

Javier Gallardo, Dirección &neral de Asesoría Jurídica - MEC

Luis Alberto Esügarribia, Dirección General del Tercer Ciclo de la Educación Escolar
Basica y la Educación Media - MEC

Fe«ña de chne del documenb del Equipo llormativo: 07-02-2023

Asunción, Paraguay
2023
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