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Presentacion

|[dentificacion de la Unidad Formativa:

Bienvenido a la Unidad Formativa UFO685: Aprovisionamiento, control de cos-
tes y gestion del alojamiento rural. Esta Unidad Formativa pertenece al Modulo
Formativo MF1042_2: Gestion y ycomercializacion de alojamientos rurales, del
Certificado de Profesionalidad HOTUO109: Alojamiento rural, que pertenece a
la familia profesional de Hosteleria y Turismo.

Presentacion de los contenidos:

La finalidad de esta Unidad Formativa es ensenar al alumno a realizar la gestion
de aprovisionamiento de las mercancias que resulten necesarias para cubrir
las exigencias derivadas de la explotacion del alojamiento rural y controlar los
consumos y gestionar y controlar la actividad del alojamiento rural como aloja-
miento turistico de modo que se pueda hacer un seguimiento de los resulta-
dos de produccion y econdmicos del establecimiento, asi como de la calidad
de los servicios. Para ello, se estudiaran en primer lugar la compra, aprovisio-
namiento y control de consumos y costes en alojamientos rurales, la gestion
econdmica y administrativa de la actividad de alojamiento rural vy la gestion del
almaceén. A continuacion, se analizaran la gestion financiera vy fiscal, la estima-
cion de ofertas de alojamiento y gastrondmicas propias de alojamientos rurales
y las aplicaciones informaticas para la gestion del alojamiento rural.
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Objetivos:
— Alfinalizar esta unidad formativa aprenderas a:

—  Comparary aplicar técnicas para la compra de mobiliario y equipos y para
el aprovisionamiento y control de consumos de mercancias gue resulten
necesarios para la puesta en marcha de alojamientos rurales y para cubrir
las exigencias derivadas de su explotacion.

—  Estimar posibles precios de ofertas de alojamiento y gastrondmicas pro-
pias de alojamientos rurales, de acuerdo con planes de negocio.

— Aplicar los sistemas y procesos de gestion y control necesarios para el
gjercicio de la actividad de alojamiento rural.

—  Distinguir y utilizar los equipos y programas informaticos que pueden ser
necesarios para la gestion y control administrativo contable del alojamien-
to rural.
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1.1. Compra y aprovisionamiento de

La compra y el aprovisionamiento son dos aspectos claves en la buena ges-
tion de cualguier organizacion empresarial, incluida, las que se dedican a los
alojamientos rurales.

®

Definicion

La compra es el acto por el cual se entra en posesion de un bien o servicio
mediante el pago del precio de ese bien o servicio.

Los alojamientos rurales requieren de una serie de bienes y servicios para su
correcto funcionamiento. La posesion de los mismos se realiza con la compra
y es fundamental gue tengamos un amplio conocimiento de los bienes y ser-
VICIOS que se requieren para realizar la compra de 1os mismos.

®

Definicion

El aprovisionamiento es el conjunto de actividades que son necesarias desa-
rrollar por parte de una organizacion, sea 0 N0 empresarial, para asegurarse la
disponibilidad de los bienes y servicios que son necesarios para la realizacion
de sus actividades.
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Importante

No debemos confundir compra con aprovisionamiento, ya que dentro del
aprovisionamiento ademas de la actividad de compra se encuentra incluida la
gestion, planificacion y control de las existencias necesarias en el alojamiento
rural.,

El Objetivo General del aprovisionamiento es permitir que el bien o servicio
se encuentre disponible cuando sea necesario, con la calidad adecuada, la
cantidad necesaria y en el plazo de tiempo oportuno, todo ello al menor coste
posible.

v

El aprovisionamiento es crucial en la gestion de un alojamiento rural.

El aprovisionamiento nos sirve comao:

—  Fuente de informacion.

— Factor influyente en la situacion econdmica de la empresa.

12
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Varios factores van a condicionar la actividad de aprovisionamiento en un alo-
jamiento rural, siendo los mas importantes los siguientes:

— Lademanda:

Son la cantidad de bienes y servicios necesarios para cubrir las acti-
vidades que se realizan en el alojamiento rural para cubrir l0s servicios
solicitados por sus cliente, en unas condiciones y en un periodo con-
creto. Dentro de la demanda podemos tener en cuenta.

Demanda creciente 0 decreciente: es el aumento o disminucion de
las cantidades necesarias de bienes vy servicios en un periodo de
tiempo considerado.

Demanda constante: cuando la tendencia de las cantidades necesa-
rias de bienes y servicios no muestra variacion.

Demanda estacional: se producen variaciones significativamente in-
tensas. En el caso de la hosteleria estas variaciones suelen producir-
se entre las temporadas altas vy las bajas.

—  La rotacion:

Nos muestra la frecuencia de renovacion de las existencias de un
producto en un periodo de tiempo determinado.

En un alojamiento rural una alta rotacion de los productos senala una
alta ocupacion del mismo.

La rotacion requiere la reposicion de los productos cuando se van
agotando.

—  El control de la mercancia:
Forma parte de la gestion del aprovisionamiento consistente en la
comprobacion de las existencias disponibles. Para realizar un correc-
to control hemos de considerar:
La eleccion del sistema de aprovisionamiento.

La confeccion vy la tramitacion de los pedidos.

La recepcion de los bienes.

13
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Los principales objetivos del aprovisionamiento son los siguientes:

Proporcionar un flujo ininterrumpido de materiales, suministros, servicios
necesarios para el funcionamiento de la organizacion.

Mantener las inversiones en existencias y reducir las pérdidas de éstos a
un nivel minimo.

Mantener unas normas de calidad adecuadas.
Buscar y mantener proveedores competentes.
Normalizar los elementos que se adquieren.

Comprar los elementos y 10s servicios necesarios al precio mas bajo po-
sible.

Mantener la posicion competitiva de la organizacion.

Conseguir los objetivos del aprovisionamiento procurando que los costes
administrativos sean los mas bajos posibles.

La funcion de aprovisionamientoesta compuesta de los siguientes tres as-
pectos fundamentales:

Tendremos en cuenta el precio, la calidad, los plazos de
entrega, las condiciones de pago, servicios postventa,
etc.
Compras , . L
Hemos de realizar una optima seleccion de los provee-
dores para la rentabilizacion al maximo de las variables a
tener en cuenta y que determinaran la realizacion de las
compras.

Almacenamiento

Hemos de dispones de almacenes donde guardar los
productos que iremos utilizando.

Esto hace necesario que dispongamos de un espacio
fisico donde ordenar y guardar convenientemente los
productos.

Desarrollaremos un sistema que nos permita determinar
Gestiéon de la cantidad de existencias que se han de mantener y el
inventarios ritmo de pedidos para cubrir las necesidades del aloja-
miento.

14
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1.1.1. Mobiliario y equipo necesario para el funcionamiento del
alojamiento

Todo alojamiento rural requiere de un mobiliario y equipo necesario para su
funcionamiento. Por ello, hemos de realizar un estudio detenido de lo que
necesitamos para realizar una oferta acorde con el servicio que demanda las
personas gue desean disfrutar de este tipo de alojamiento.

A continuacion, vamos a analizar el mobiliario y equipo que poseen cada una
de las estancias de un alojamiento rural.

Las casas rurales son la principal oferta de alojamiento rural.

Dormitorio

Es el lugar principal y mas caracteristico de un alojamiento rural. Es el lugar
donde los usuarios disfrutan de una parte importante de su tiempo en el alo-
jamiento. Segun el mercado al que nos dirijamos, la oferta de las habitaciones
sera variada disponiendo los alojamientos rurales de habitaciones individuales,
dobles, triples, familiares, etc. También es importante el grado de confort y lujo.

El mobiliario y equipamiento basico de una habitacion viene compuesto por los
siguientes elementos:

15
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Cama: es el elemento mas importante ya que es donde los usuarios van a
descansar. Debe tener un tamano adecuado que proporcione comodidad.
La colocacion de la misma ha de hacerse en un lugar tranquilo dentro de la
habitacion, lejos de la luz directa (ventana) y del ruido potencial. Junto con la
cama son importantes:

El colchén: suele ser rigido, que es lo preferido por los usuarios ya que sopor-
ta mejor el cuerpo vy permite un Mmejor descanso.

El soporte: para muchos usuarios es interesante aguel que permite ser puesto
en diferentes posiciones, sobre todo en personas de avanzada edad.

Juegos de camas: compuestos por sabanas, mantas o edredones. Deben
ser comodos y estar siempre limpios, siendo cambiadas las sabanas diaria-
mente. Teniendo en cuenta gue muchos alojamientos rurales se encuentran
en lugares gue en invierno suele hacer frio, es importante que en las habitacio-
nes se dispongan de las mantas o edredones adecuados.

Climatizacién: para hacer mas acogedora y placentera la estancia en el alo-
jamiento rural es conveniente disponer de un sistema de climatizacion que
permita mantener unas temperaturas agradables dentro de la habitacion tanto
en verano como en invierno. La climatizacion puede ser central o individual.

lluminacién: la habitacion ha de disponer de las luces artificiales adecuadas
para una estancia agradable. Estara compuesta principalmente por una lam-
para de mesa principal y lamparas a ambos lados de la cama. También es
posible que haya puntos de luz en el techo de la habitacion o una lampara que
cuelgue del mismo.

Armario con perchas: los usuarios de la habitacion necesitan un lugar donde
guardar su equipaje y colocar la ropa que traen consigo. Para una buena co-
locacion las perchas son un complemento ideal.
Mesa: es un elemento que es Ut para sentarse a escribir o leer algo. Cada vez
es mas habitual que las personas viajen llevando consigo un ordenador portatil
y en la mesa pueden usarlo mas comodamente.

Escritorio: puede ser complementario de la mesa.

Sillas: al menos debemos tener dos que sirvan para descansar cuando no se
desee utilizar la cama.

Papelera: sirve para que los usuarios puedan tirar aquello papeles, etc. Ayuda
a mantener limpia la habitacion y también ayuda en su limpieza.
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Espejo: donde los usuarios puedan verse, sobre todo cuando se estan arre-
glando.

Cortinas: que permitan intimidad y reducir la entrada de la luz natural. Deben
ser resistentes a la luz del sol y a la decoloracion.

Revestimiento del suelo: ser acorde con el ambiente rural, comodo. Para dar
mayor calidez, sobre todo en inviermo, se puede utilizar alfombras con colores
apagados.

El mobiliario ha de ser acorde con el ambiente del alojamiento.

Aseo/bano: hoy en dia don considerados como un estandar. Cada dormi-
torio debe estar provisto de un cuarto de bano, que ha de estar provistode
las piezas necesarias para un aseo necesario como ducha o bafera, lavabo,
retrete, bidé, armario, espejo y accesorios para toallas, jabon, etc. En funcion
del grado de confort y lujo sera mas completo.

17
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Cuando no sea posible ofrecer un cuarto de bano individualizado, se puede
instalar un cuarto de bano en el pasillo, o un cuarto de bafno compartido en
alojamientos de categorias inferiores. Los equipamientos compartidos requie-
ren una limpieza continua, especiaimente a lo referente a la higinie.

Para asegurar a los usuarios un mejor disfrute de su estancia en el alojamiento
rural hemos de organizar todas las piezas de mobiliario de la habitacion de
forma funcional, encontrandose todo en armonia.

Todos los alojamientos rurales no son iguales ya que 1o adaptaremos al tipo
de cliente al que nos dirigimos, por lo que en funcidon de ese cliente podemos
ofrecer servicios opcionales como:

Auto-servicio: con instalaciones como cocina, nevera, etc. para que aguellos
usuarios que prefieran comer en su alojamiento, donde pueden prepararse su
comida, desayuno, etc.

Equipos de imagen y sonido: en los que se encuentran television, video,
reproductor musical, etc., que permita hacer mas amena la estancia. Para los
clientes que utilizan los alojamientos rurales no es una gran prioridad, ya gue si
objetivo es el disfrute de las actividades vy el entorno natural.

Teléfono, internet. permiten la conexion externa. Cada vez esta mas exten-
dido el uso de equipos moviles como Smartphone, Tablet, etc., por lo que la
conexion a Internet via Wifi es un servicio muy valorado por los clientes. Hay
establecimientos que ofrecen de manera gratuita esta conexion. La disponibili-
dad del teléfono en la habitacion ya no es tan importante ya que practicamente
todos los usuarios disponen de su propio terminal.Si es interesante vy de uti-
lidad para los usuarios la disposicion de un listado con teléfonos de interés.

Mesa comedor: para poder realizar los desayunos, comidas, etc. dentro de
la habitacion.

Sofa: para mejorar el confort de los usuarios cuando estan descansando en
la habitacion y no utilizan la cama.

Esta lista podria ser aln mayor, segln los servicios que deseamos proveer a
nuestros clientes.

Otras opciones interesantes son las siguientes:
—  Es posible que no se ofrezca el servicio de restauracion en el alojamiento,
por 1o que es muy interesante la instalacion de algun pequeno utensilio

de cocina que es Util a los usuarios para cualquier pequeno refrigerio que
tomen como hervidor de agua, maguina de café, nevera, etc.

18



uDA

En algunos alojamientos rurales la cocina es compartida por los usuarios
que se encuentran alojados en distintas habitaciones, por 10 que puede
resultar interesante que exista una sala de estar o comedor compartida.
Esto permite mantener las habitaciones limpias y sin restos de comida.

El ofrecimiento del servicio del lavado y secado para que los usuarios
puedan realizar la limpieza de la ropa, con lo que se evitara la limpieza en
lugares no adecuados. Para ello, es interesante la disposicion de lavado-
ras y secadoras para los usuarios, o al menos la colocacion de tendede-
ros. También es posible ofrecer el servicio de lavanderia.Otros servicios
interesantes para los usuarios son la disposicion de plancha para la ropa,

despertador, etc.

Sabias que

Los colores mas adecuados para una habitacion de un alojamiento rural son
los mas cercanos a la naturaleza como los colores tierra, los verde mar, el

amarillo suave, ...

Si ofrecemos en el alojamiento rural el servicio de restauracion es necesario
disponer del mobiliario y equipo necesarios para el servicio referido. Tendre-
mos en cuenta tanto el equipo y mobiliario necesario para la preparacion de
las comidas, almacenamiento de productos y espacio donde los usuarios van
a degustar la comida.

Vamos a dividirlo en funcion de los diferentes espacios necesarios en la res-
tauracion, comenzando por el almacén:

Estanterias

Nos sirven para la colocacion, de forma organizada, de
todos los productos gque se vayan a utilizar en el servicio
de restauracion.

Mesas

Sirven por si es necesario realizar algun tipo de manipu-
lacion de mercancia en el amaceén.

Botelleros

Para el almacenamiento de botellas, principalmente de
vino.

Equipos de frio
industrial

Para el almacenamiento de los productos que requieren
el frio para su conservacion.

19
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En la cocina, hemos de disponer de los siguientes equipos y mobiliarios:

Nos sirven para la colocacion, de forma organizada,

Estanterias de todos los productos que se vayan a utilizar en la
cocina cuando se esta preparando la comida.
Mesas Sirven por si es necesario realizar algun tipo de ma-
nipulacion de los productos.
Para el almacenamiento de botellas, principalmente
Botelleros

de vino.

Equipos de frio

Para el amacenamiento de los productos que re-

industrial quieren el frio para su conservacion.
Campanas -
Para la expulsion del humo vy los olores que se pro-
extractoras de .
ducen al cocinar.
humos

Electrodomeésticos

Necesarios en la cocina como hornos, frigorfficos,
batidoras, freidoras, calentadores de platos, friega-
platos, etc.

Tablas para trinchar

Necesarias para el corte que se realiza en los ingre-
dientes que se utilizan en los alimentos.

Utensilios de

Todos los utensilios necesarios para cocinar como
cuchillos, cucharas, recipientes, coladores, espuma-

cocina
dera, ollas, sartenes, etc.
Vajilla Para el servicio de la comida.
Recipientes Para el depdsito de los restos de comida, etc.
Gueridones . ,
Para el desplazamiento de material, platos, etc.
(camareras)

Muebles modulares

Nos sirven para el almacenamiento de utensilios que
se usan en la cocina, alimentos, etc.
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