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SOMOS EDUCA BUSINESS SCHOOL

EDUCA Business School es una institucién de formacién online especializada en negocios. Como
miembro de la Comisién Internacional de Educacion a Distancia y con el prestigioso Certificado de
Calidad AENOR (normativa ISO 9001) nuestra institucién se distingue por su compromiso con la
excelencia educativa.

Nuestra oferta formativa, ademas de satisfacer las demandas del mercado laboral actual, puede
bonificarse como formacién continua para el personal trabajador, asi como ser homologados en
Oposiciones dentro de la Administracién Pablica. Las titulaciones de EDUCA Business School se
pueden certificarse con la Apostilla de La Haya dotandolos de validez internacional en mas de 160
paises.
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RANKINGS DE EDUCA BUSINESS SCHOOL

Educa Business School se engloba en el conjunto de EDUCA EDTECH Group, que ha sido reconocido
por su trabajo en el campo de la formacién online.

Todas las entidades bajo el sello EDUCA EDTECH comparten la misién de democratizar el acceso a la
educacién y apuestan por la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la
investigacion. Gracias a ello ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a nivel nacional e
internacional.
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BY EDUCA EDTECH

Educa Business School es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que esta compuesto por un
conjunto de experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las
entidades que lo fForman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por
la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacién.
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la Al en los
procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados, derivados del
estudio de necesidades detectadas en la interaccion del alumnado con sus entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la Transferencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos

multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que apuestan
por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnoldgico e investigacion.

\{:}, 1. Flexibilidad

)

O Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado estudiar
= donde, cuando y como quiera.

2. Accesibilidad

[_r\@',ﬁl Cercania y comprension. Democratizando el acceso a la educacion
— trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de seguir
formandose.

3. Personalizacion

3

linerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades de
cada estudiante.

4. Acompanamiento /S eguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista en su
area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa adaptando los
procesos a las necesidades del mercado laboral.

30

304

5. Innovacion

Desarrollos tecnologicos en permanente evolucion impulsados por la Al
mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

0 & Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que favorece un
aprendizaje practico v significativo, garantizando el desarrollo profesional.



EDUCA BUSINESS SCHOOL

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EDUCA BUSINESS SCHOOL

1 « FORMACION ONLINE ESPECIALIZADA

Nuestros alumnos acceden a un modelo pedagodgico
innovador de mas de 20 aiios de experiencia educativa con
Calidad Europea.

A

Ay |

2- METODOLOGIA DE EDUCACION FLEXIBLE

Con nuestra metodologia estudiaran 100% online y nuestros ar
alumnos/as tendran acceso los 365 dias del ano a la
plataforma educativa.

3. CAMPUS VIRTUAL DE ULTIMA TECNOLOGIA

ﬂ
v

Contamos con una plataforma avanzada con material adaptado a
la realidad empresarial, que fomenta la participacion, interaccion y
comunicacion con alumnos de distintos paises.
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4- DOCENTES DE PRIMER NIVEL

Nuestros docentes estan acreditados y formados en
Universidades de alto prestigio en Europa, todos en
activo y con una amplia experiencia profesional.

5- TUTORIA PERMANENTE

ﬂ Contamos con un Centro de Atencion al Estudiante CAE,
b que brinda atencion personalizada y acompanamiento

‘ Z:JZ durante todo el proceso formativo.

6- DOBLE MATRICULACION

Algunas de nuestras acciones formativas cuentan con la 4‘ 4‘
llamada Doble matriculacion, que te permite obtener dos
formaciones, ya sean de masters o curso, al precio de una.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Master MBA en Gestion de Turismo, Hosteleria y Restauracion + Titulacién
Universitaria

DURACION
1500 horas

MODALIDAD
ONLINE

ACOMPANAMIENTO
PERSONALIZADO

CREDITOS
8 ECTS

o 6 [E €

Titulacion

Doble Titulacién: - Titulacién de Master MBA en Gestion de Turismo, Hosteleria y Restauraciéon con
1500 horas expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la
Imparticion de Formacién Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional -
Titulacién Universitaria en Coordinador de Equipos de Trabajo con 200 horas y 8 ECTS expedida por
UTAMED - Universidad Tecnoldgica Atlantico Mediterraneo.
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mo centro acred iones formativas

expide fru
5 NOMBRE DEL ALU

le documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

esente titulo

Nombre del curso
con una duracién de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de Educa Business School.
Y para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX.
Con una calificacion XXXXXXXXXXXXXXX.
Y para que conste expido la presente titulacion en Granada, a (dia) de (mes) del (afio).

Firma del Alumno/a La Direccion Académica

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER

Descripcion

Si quiere desenvolverse de manera profesional en el entorno de la hosteleria y turismo y desea
aprender las técnicas para gestionar una empresa de este tipo teniendo en cuenta todas sus
caracteristicas para dar un buen servicio al cliente este es su momento, con el Master MBA en Gestion
de Turismo, Hosteleria y Restauracion podra adquirir los conocimientos necesarios para realizar esta
labor de la mejor manera posible. En el mundo de la hosteleria y el turismo, es imprescindible saber
como gestionar los diferentes departamentos para tener controlado en todo momento que la calidad
del servicio prestado sea inmejorable. Con este Master podrd conocer las técnicas de gestion laboral o
fiscal en empresas de este tipo ademas de saber los aspectos esenciales sobre la calidad del servicioy
la atencién al cliente en este sector.

Objetivos

Con la realizacion de este master, se pretende que el alumnado alcance los siguientes objetivos. -
Acercar al alumno a los principales conceptos contables basicos. - Saber utilizar las herramientas
disponibles para la gestion del desempeno y del conocimiento. - Realizar la comunicacién interna entre
el personal de la empresa utilizando las nuevas tecnologias. - Definir caracteristicas de los alimentos 'y
bebidas teniendo en cuenta ofertas gastronémicas determinadas y el nivel de calidad de los
productos. - Calcular las necesidades de aprovisionamiento externo e interno de géneros asociados a
ofertas gastronémicas determinadas, redactando las érdenes de peticién. - Conseguir en el alumno
unos conocimientos avanzados de la eno-gastronomia. - Aplicar técnicas y habilidades de comunicacion
y atencién al cliente de uso comudn en establecimientos turisticos, a fin de satisfacer sus expectativas y
materializar futuras estancias. - Identificar los diferentes tipos de clientes y técnicas de venta de
alimentos y bebidas mas efectivas en el restaurante - Analizar sistemas y planes de calidad aplicables a
empresas de hosteleria y turismo. - Definir o realizar procesos de control de calidad de los servicios y
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

productos de hosteleria y turismo, identificando las caracteristicas de calidad mas significativas.

Para qué te prepara

El Master Gestion turistica esta dirigido a cualquier profesional del sector que desee seguir
formandose. Y aquellos que quieran adquirir conocimientos especificos sobre la gestion de empresas
de este sector. Ademas de aprender las técnicas basicas en servicios de enologia y maridaje.

A quién va dirigido

Este Master Gestion Turistica te prepara para conseguir gestionar y administrar empresas de este
sector. Seras capaz de atender a sus caracteristicas de tipo laboral, fiscal etc. Ademas con este Master
aprenderas los términos esenciales sobre enologia o maridaje para dar un buen servicio al cliente.

Salidas laborales

Cursando el Master Gestion Turistica, podras trabajar en Alojamientos turisticos, Hoteles y
Restaurantes. Seras capaz de dirigir empresas de Hosteleria y Turismo.

<. EDUCA
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TEMARIO

PARTE 1. LA DIRECCION ESTRATEGICA DE LA EMPRESA
UNIDAD DIDACTICA 1. EMPRESA, ORGANIZACION Y LIDERAZGO

1. Las PYMES como organizaciones
2. Liderazgo
3. Un nuevo talante en la Direccién

UNIDAD DIDACTICA 2. EL PLAN DE EMPRESA I. LA ELABORACION DE UN ESTUDIO DE MERCADO

Introduccién

Utilidad del Plan de Empresa

La introduccién del Plan de Empresa
Descripcion del negocio. Productos o servicios
Estudio de mercado

AN =

UNIDAD DIDACTICA 3. EL PLAN DE EMPRESA II. PLANIFICACION EMPRESARIAL EN LA AREAS DE
GESTION COMERCIAL, MARKETING Y PRODUCCION

1. Plan de Marketing
2. Plan de Produccion

UNIDAD DIDACTICA 4. EL PLAN DE EMPRESA lIl. PLANIFICACION Y GESTION DE INFRAESTRUCTURA,
RR.HH RECURSOS FINANCIEROS

Infraestructura

Recursos Humanos

Plan Financiero

Valoracién del Riesgo. Valoracién del proyecto
Estructura legal. Forma juridica

AW =

PARTE 2. GESTION LABORAL Y RECURSOS HUMANOS
MODULO 1. GESTION DE RECURSOS HUMANOS
UNIDAD DIDACTICA 1. PLANIFICACION DE PLANTILLAS

Introduccién

Concepto de planificacién de Recursos Humanos

Importancia de la planificacion de los Recursos Humanos: ventajas y desventajas
Objetivos de la planificaciéon de Recursos Humanos

Requisitos previos a la planificacion de Recursos Humanos

El caso especial de las Pymes

Modelos de planificacién de los Recursos Humanos

NounbkhwnN=

UNIDAD DIDACTICA 2. LA GESTION DE RR EN LA ORGANIZACION. GESTION POR COMPETENCIAS

(. EDUCA
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1. Formacién en la empresa. Desarrollo del talento
2. Marketing de la formacion

UNIDAD DIDACTICA 3. COMUNICACION INTERNA Y EXTERNA

Introduccion

Comunicacion interna

Herramientas de comunicaciéon

Plan de comunicacion interna

La comunicacion externa

Cultura empresarial o corporativa
Clima laboral

Motivacion y satisfaccion en el trabajo

N AWM=

MODULO 2. GESTION LABORAL
UNIDAD DIDACTICA 4. CONTRATOS I. LA RELACION LABORAL

1. El contrato de trabajo: capacidad, forma, periodo de prueba, duracién y sujetos
2. Tiempo de trabajo

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTRATOS Il. MODALIDADES DE CONTRATACION

Tipologias y modalidades de contrato de trabajo

Contratos de trabajo de duracién indefinida

Contratos de trabajo temporales

Contrato formativo para la obtencién de la practica profesional
Contrato de formacion en alternancia

AN =

UNIDAD DIDACTICA 6. SISTEMA DE SEGURIDAD SOCIAL. REGIMEN GENERAL

1. Introduccién. El Sistema de Seguridad Social
2. Regimenes de la Seguridad Social
3. Régimen General de la Seguridad Social. Altas y Bajas

UNIDAD DIDACTICA 7. GESTION DE NOMINAS Y COTIZACIONES A LA SEGURIDAD SOCIAL

El Salario: elementos, abono, SMI, pagas extraordinarias, recibo y garantia
Cotizacion a la Seguridad Social

Retenciéon por IRPF

Relacién de ejercicios resueltos: Bases y tipos de contingencias

PN

PARTE 3. GESTION CONTABLE Y PREVENCION DE RIESGOS LABORALES
MODULO 1. GESTION ECONOMICO-FINANCIERA
UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA CONTABILIDAD

1. Introduccién a la contabilidad
2. La dualidad de la contabilidad

<. EDUCA
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Valoracién contable

Anotacioén contable

Los estados contables

El patrimonio de la empresa
Normativa: Plan General Contable

Nouybhw

UNIDAD DIDACTICA 2. EL EJERCICIO CONTABLE

Planteamiento caso practico

Balance de situacion inicial

Registro de las operaciones del ejercicio

Ajustes previos a la determinacion del beneficio generado en el ejercicio
Balance de sumas y saldos

Célculo del resultado: beneficio o pérdida

Asiento de cierre de la contabilidad

Cuentas anuales

Distribucién del resultado

VWoOoNL A WN =

UNIDAD DIDACTICA 3. MARCO CONCEPTUAL Y PRINCIPIOS

1. Principios de la contabilidad
2. Valoracién de la contabilidad

UNIDAD DIDACTICA 4. CONTABILIZACION DE GASTOS E INGRESOS

Diferenciacién de pagos y cobros
Diferenciacién de gastos e ingresos
Cuentas del grupo6y7

Calculo del resultado contable
Contabilizacién de los gastos
Contabilizacién de los ingresos

ounpkpwn-~

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTABILIZACION DEL INMOVILIZADO

Definicién del inmovilizado
Integrantes del inmovilizado material
Integrantes del inmovilizado intangible
Contabilizacion del inmovilizado
Amortizacién y deterioro

kN =

UNIDAD DIDACTICA 6. CONTABILIZACION DE OPERACIONES DE TRAFICO

1. Definicion de operaciones de trafico y clasificacion

2. Contabilizar operaciones con clientes y deudores

3. Contabilizar operaciones con proveedoresy acreedores
4. Débitos por operaciones no comerciales

MODULO 2. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

UNIDAD DIDACTICA 7. CONCEPTOS BASICOS DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

<. EDUCA
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Introduccién

El trabajo

La salud

Efectos en la productividad de las condiciones de trabajo y salud
La calidad

AN =

UNIDAD DIDACTICA 8. LOS RIESGOS PROFESIONALES

Introduccién

Riesgos ligados a las condiciones de seguridad

Riesgos higiénicos

Riesgos ergonémicos

Absentismo, rotacién y riesgos psicosociales asociados al sector
El acoso psicoldgico en el trabajo

El estrés laboral

NoubkhwnN=

PARTE 4. ADMINISTRACION FISCAL
UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION AL DERECHO TRIBUTARIO

El Tributo

Hecho imponible

Sujeto pasivo

Determinacién de la deuda tributaria
Contenido de la deuda tributaria
Extincion de la deuda tributaria

aunpkhwnNn=~

UNIDAD DIDACTICA 2. IMPUESTO SOBRE LA RENTA DE LAS PERSONAS FiSICAS |

Introduccion

Elementos del impuesto

Rendimientos del trabajo

Rendimientos de actividades econémicas

PN =

UNIDAD DIDACTICA 3. IMPUESTO SOBRE LA RENTA DE LAS PERSONAS FiSICAS I

Rendimientos de capital inmobiliario

Rendimientos de capital mobiliario

Ganancias y pérdidas patrimoniales

Regimenes especiales: imputacion y atribucion de rentas
Liquidacién del impuesto

Gestion del Impuesto

ounpkrwn-=

UNIDAD DIDACTICA 4. EL IMPUESTO SOBRE EL VALOR ANADIDO

Naturaleza del impuesto

Hecho imponible

Operaciones no sujetas y operaciones exentas
Lugar de realizacién del hecho imponible
Devengo del impuesto

&
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Sujetos pasivos

Repercusion del impuesto (Art. 88 LIVA)
Base imponible

Tipos de Gravamen

Deduccién del impuesto

Gestién del Impuesto

Regimenes especiales

UNIDAD DIDACTICA 5. IMPUESTO SOBRE SOCIEDADES

N

10.
11.
12.

N A WN =

Naturaleza y ambito de aplicacion

Hecho imponible

Sujeto Pasivo

Base imponible

Periodo impositivo y devengo del impuesto

Tipo impositivo

Bonificaciones y Deducciones

Regimenes especiales. Empresas de reducida dimension
Régimen especial de las fusiones y escisiones

Régimen fiscal de determinados contratos de arrendamiento financiero
Otros regimenes especiales

Gestién del impuesto

PARTE 5. NUEVAS TECNOLOGIAS APLICADAS A LAS EMPRESAS

UNIDAD DIDACTICA 1. TECNICAS DE E-LEARNING PARA APOYAR LA FORMACION.

1.
2.
3.
4.

Introduccion.

Internet como forma de ensefar y aprender.
Marco teérico.

Ventajas del e-learning en la empresa.

UNIDAD DIDACTICA 2. HERRAMIENTAS PARA LA GESTION DEL DESEMPENO.

WoNUAWN =

Introduccion.

Objetivos

Criterio para el desempeno de la gestion.
Medidas.

Eleccion del evaluado y del evaluador.
Momento adecuado.

Logistica.

Comunicacién.

Seguimiento.

UNIDAD DIDACTICA 3. HERRAMIENTAS DE GESTION DEL CONOCIMIENTO.

1.
2.
3.

Arquitecturas en la gestién del conocimiento.
Funcionalidades.
Herramientas de busqueda de informacion.

(. EDUCA
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UNIDAD DIDACTICA 4. NNTT APLICADAS A LA METODOLOGIA DE ORIENTACION Y FORMACION
INDIVIDUALIZADA PARA EJECUTIVOS Y PROFESIONALES

;Qué es el coaching?

Un poco de historia.

“Lo que el pensamiento pueda configurar el hombre puede alcanzar”.
Concepto de coaching.

Life coach o coach personal.

Cuadro de cualidades y habilidades de un coach.
Metodologia del coaching.

Preguntas frecuentes sobre el coaching.

;(Como trabajay qué espera de su cliente?

Para los futuros coaches.

;Qué beneficios tendrias si fueras un coach?

~SoeYvYeNoURWN =

—_—

UNIDAD DIDACTICA 5. LA INTRANET COMO HERRAMIENTA DE COMUNICACION INTERNA (I).

1. Operativa en las empresas.

2. Intranet.

3. Las ventajas al implementar intranet.
4. Aplicaciones concretas de intranet.

UNIDAD DIDACTICA 6. LA INTRANET COMO HERRAMIENTA DE COMUNICACION INTERNA (l1).

Justificaciones de una Intranet.

Los Mitos Generados sobre Intranet.

¢{Qué necesitamos para tener una Intranet?
Estructura Organizacional.

Intercambio de informacion a nivel Interno.
Intercambio de informacién a nivel Externo.
Barreras en el Intercambio de Informacion.
Recursos Disponibles.

Definicién de Objetivos Generales.
Definicién de Objetivos Puntuales.
Infraestructura en Sistemas de la Organizacién.

SmoeYvoeNoURWDN =

—_—

UNIDAD DIDACTICA 7. TECNOLOGIAS APLICADAS AL DESARROLLO DEL TALENTO.

;Qué es la administracion del talento humano?
Definicién de recursos y talento humano.

(Por qué la administracion del talento humano es importante?
Desarrollo de una filosofia del talento humano.
Formacion y desarrollo del talento humano.
Enfoque de diagnéstico a la formacion.

Estimacion de las necesidades de formacion.
Seleccion y diseno de los programas de formacion.
Eleccion del contenido de la formacién.

Eleccion de los métodos para impartir informacion.
La motivacion.

<. EDUCA
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12. Expectativas del proceso de motivacion.
UNIDAD DIDACTICA 8. TECNICAS EFICIENTES EN INTERNET PARA LA SELECCION DE PERSONAL.

1. Introduccién.
2. Usar Internet en la seleccién de personal.

PARTE 6. MENU ENGINEERING. OFERTAS GASTRONOMICAS SENCILLAS Y SISTEMAS DE
APROVISIONAMIENTO

UNIDAD DIDACTICA 1. LAS EMPRESAS DE RESTAURACION.

1. Tipos de establecimientos y férmulas de restauracion.
2. Estructura organizativa y funcional.
3. Aspectos econémicos.

UNIDAD DIDACTICA 2. EL DEPARTAMENTO DE COCINA.

Definicién y modelos de organizacion.

Estructuras de locales y zonas de produccién culinaria.

Especificidades en la restauracion colectiva.

El personal y sus distintas categorias profesionales.

Competencias bdsicas de los profesionales que intervienen en el departamento.
Elaboracion de planes sencillos de produccién culinaria.

ounpkwnNn-=

UNIDAD DIDACTICA 3. LA RESTAURACION DIFERIDA.

1. Concepto.

2. Especificidades en la restauracién colectiva.
3. Cocina central.

4. Cocina de ensamblaje.

UNIDAD DIDACTICA 4. LAS OFERTAS GASTRONOMICAS.

1. Definicion de los elementos y variables de las ofertas gastronomias.

2. Ofertas gastronémicas hoteleras y no hoteleras.

3. Planificaciéony disefno de ofertas: el mend, la carta, galas, banquetes, otras.
4. Calculo de necesidades de aprovisionamiento para confeccién de ofertas.

UNIDAD DIDACTICA 5. NUTRICION Y DIETETICA.

1. Grupos de alimentos.

2. Diferencia entre alimentacién y nutricion.

3. Relacién entre grupos de alimentos, nutrientes que los componen y necesidades energéticas,
funcionales y estructurales del organismo humano.

4. Caracterizaciéon de los grupos de alimentos.

5. Aplicacién de los principios dietéticos al elaborar ofertas gastronémicas dirigidos a distintos
colectivos. Peculiaridades de la alimentacién colectiva.

UNIDAD DIDACTICA 6. GESTION Y CONTROL DE CALIDAD EN RESTAURACION.
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3.
4.

EDUCA BUSINESS SCHOOL

Caracteristicas peculiares.

Concepto de calidad por parte del cliente.

Programas, procedimientos e instrumentos especificos.
Técnicas de autocontrol.

UNIDAD DIDACTICA 7. APROVISIONAMIENTO EXTERNO DE GENEROS.

PN

El departamento de economato y bodega.

El ciclo de compra.

Registros documentales de compras.

Elinventario permanente y su valoracion: métodos de valoracion de existencias.

UNIDAD DIDACTICA 8. APROVISIONAMIENTO INTERNO DE GENEROS Y PRODUCTOS CULINARIOS.

N =

N AW

. Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus caracteristicas.

Sistemas utilizados para detectar las necesidades de materias primas. Légica del proceso de
aprovisionamiento interno.

Departamentos o unidades que intervienen.

Deduccién y calculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones basicas.
Formalizacion del pedido de almacén y su traslado.

Recepcién y verificacién de la entrega.

Traslado y almacenamiento y/o distribucién en las distintas areas.

Control de stocks.

UNIDAD DIDACTICA 9. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE PROVISIONES.

1.
2.
3.

Inspeccién, control, distribucién y almacenamiento de materias primas.
Registros documentales.
Gestiéon y control de inventarios.

UNIDAD DIDACTICA 10. CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES.

nuhwnN =

Definicion y clases de costes.

Célculo del coste de materias primas y registro documental.
Control de consumos. Aplicacién de métodos.
Componentes de precio.

Métodos de fijaciéon de precios.

PARTE 7. SERVICIO DE VINOS

UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACION DEL VINO.

N AWM=

La vid a través de la historia.

La uva y sus componentes.

Fermentacion de la uvay composicion del vino.
Tipos de vino y caracteristicas principales.
Elaboracién y crianza del vino

Los Vinos Espumosos:

Zonas Vinicolas de Espanay el extranjero.

Las Denominaciones de Origen. EL INDO.
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Vocabulario especifico del vino.

UNIDAD DIDACTICA 2. EL SERVICIO DE VINOS.

nhwn=

Tipos de servicio:

Normas generales de servicio.
Abertura de botellas de vino.

La decantacién: objetivo y técnica.
Tipos, caracteristicas y funcion de:

UNIDAD DIDACTICA 3. LA CATA DE VINOS.

0

10.
11.
12.

N A WN =

Definicién y metodologia de la cata de vinos.
Equipamientosy utiles de la cata.

Técnicas y elementos importantes de la cata:
Fases de la cata:

El olfato y los olores del vino:

El gusto .y los cuatro sabores elementales:
Equilibrio entre aromas y sabores.

La via retronasal.

Alteracionesy defectos del vino.

Fichas de cata: estructura y contenido.
Puntuacién de las fichas de cata.
Vocabulario especifico de la cata.

UNIDAD DIDACTICA 4. APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE VINOS.

—_—

~ovYeNaURWN S

El aprovisionamiento externo. Eleccién de proveedores.

Controles de calidad de los productos. Importancia del trasporte.
Defectos aparecidos en los productos y diagnéstico de las posibles causas.
La recepcion de los vinos.

Sistema de almacenamiento de vinos.

La bodega:

La bodeguilla o cava del dia.

La conservacioén del vino:

Métodos de rotacién de vinos.

Registros documentales (vales de pedido, fichas de existencias).

Métodos manuales e informatizados para la gestion y control de inventarios y stocks.

UNIDAD DIDACTICA 5. CARTAS DE VINOS.

ounpkwn-=

La confeccion de una carta de vinos. Normas bdsicas.
Composicion, caracteristicas y categorias de cartas de vinos.
Disefio grafico de cartas de vinos.

Politica de precios.

La rotacion de los vinos en la carta:

Las sugerencias de vinos.

UNIDAD DIDACTICA 6. EL MARIDAJE.
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1. Definicion de maridaje y su importancia.
2. Armonizacion de los vinos con:

3. Las combinaciones mas frecuentes.

4. Los enemigos del maridaje.

PARTE 8. PROCESOS DE GESTION DE CALIDAD EN HOSTELERIA Y TURISMO

UNIDAD DIDACTICA 1. LA CULTURA DE LA CALIDAD EN LAS EMPRESAS Y/O ENTIDADES DE
HOSTELERIA Y TURISMO

1. El concepto de calidad y excelencia en el servicio hostelero y turistico
2. Sistemas de calidad: implantacién y aspectos claves

3. Aspectos legales y normativos

4. El plan de turismo espanol Horizonte

UNIDAD DIDACTICA 2. LA GESTION DE LA CALIDAD EN LA ORGANIZACION HOSTELERA Y TURISTICA

1. Organizacion de la calidad
2. Gestién por procesos en hosteleria y turismo

UNIDAD DIDACTICA 3. PROCESOS DE CONTROL DE CALIDAD DE LOS SERVICIOS Y PRODUCTOS DE
HOSTELERIA Y TURISMO

1. Procesos de produccién y servicio

2. Supervision y medida del proceso y producto/servicio
3. Gestién de los datos

4. Evaluacion de resultados

PARTE 9. COORDINACION DE EQUIPOS DE TRABAJO
UNIDAD DIDACTICA 1. PROCESO DIRECTIVO, LIDERAZGO Y MOTIVACION

1. Proceso directivo
2. Elliderazgo
3. La motivacién

UNIDAD DIDACTICA 2. EL EQUIPO EN LA ORGANIZACION ACTUAL

1. Introduccién
1. - ¢Identificacién o compromiso en las organizaciones?
2. - El compromiso de los empleados con la organizaciéon
3. -Valores de la empresa y valores individuales
2. Técnicas para el fomento de la iniciativa y la proactividad
1. - Habilidades sociales de especial interés en el ambito laboral social
2. - Principales claves para convertirse en un trabajador proactivo
3. - Habilidades que deben entrenarse

UNIDAD DIDACTICA 3. LIDERAZGO Y TRABAJO EN EQUIPO

1. Funciones esenciales del lider
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1. - Funciones complementarias del lider
2. Trabajo en equipo y equipos de trabajo. Aproximacion y diferencias
1. - Tipos de equipos
2. -Los roles en el equipo de trabajo
3. Ventajas del trabajo en equipo
1. - Suma e intercambio de conocimientos
2. - Cooperaciény colaboracion en la tarea
3. - Sinergia para la consecucién de objetivos y metas
4. Técnicas y habilidades personales y sociales necesarias para el trabajo en equipo

UNIDAD DIDACTICA 4. TECNICAS PARA MEJORAR EL FUNCIONAMIENTO DE UN EQUIPO

1. Nuevas formas de trabajo colaborativo

2. Gestion eficiente del equipo humano

3. Elresponsable de RR. HH. como motivador del equipo
4. Autoevaluacion

UNIDAD DIDACTICA 5. LAS DINAMICAS DE GRUPO

1. Dindmica de grupos: introduccion
2. Tipos de grupo
3. Principios de cohesién
1. - La cohesion en el grupo
2. - Roles que favorecen y entorpecen la cohesién grupal

UNIDAD DIDACTICA 6. CLASIFICACION DE LAS DINAMICAS DE GRUPO

1. Técnicas de grupo: definicion
1. - Eleccién de la técnica mas adecuada
2. - Clasificacién

2. Técnicas de presentacion

3. Técnicas de conocimiento y confianza

UNIDAD DIDACTICA 7. MOTIVACION Y GESTION DE EQUIPOS

1. La motivacién en el trabajo

1. - Cuestiones previas

2. - Factores que determinan la motivacién laboral

3. - Tipos de motivaciéon fundamentales

4. - ;Por qué trabajan las personas?

5. - ¢(Crees que la satisfaccion de las personas trabajadoras es un fin en si mismo?

6. - Reconocimientos y recompensas que encontramos en el trabajo
2. Laretribuciéon

1. - Factores y condiciones

2. - Recompensas tangibles e intangibles

3. - Modelo de equidad de S. Adams

4. -Introduccion

5. - La potenciacion

6. - Funciones y términos complementarios
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7. - Tipos de formacion permanente
8. - Cuestiones a tener en cuenta en la investigacién empresarial de necesidades formativas
9. - El papel del directivo en la motivacién formativa

3. Autoevaluacién

UNIDAD DIDACTICA 8. HABILIDADES SOCIALES EN LA GESTION DE GRUPOS

Introduccién

Objetivos

Mapa Conceptual

Habilidades sociales y de comunicacién

¢(Cuales son las habilidades sociales y de comunicacién?
Cémo se desarrollan las habilidades sociales

ounpkwn-=
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Solicita informacién sin compromiso

iMatricularme ya!

TeléfFonos de contacto

Espaina Q +34900 831 200 Argentina Q 54-(11)52391339
Bolivia  QQ  +59150154035 Estados Unidos Q  1-(2)022220068
Chile Q  56-(2)25652888 Guatemala Q  +502 22681261
Colombia @) +57 601 50885563 Mexico @) +52-(55)11689600
CostaRica O  +506 40014497 Panama Q  +507 8355891
Ecuador O  +593 24016142 Pert Q  +51117075761

El Salvador Q +503 21130481 Republica Dominicana Q +1 8299463963

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

formacion@euroinnova.com

@ www.euroinnova.com

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario Espana

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

Espana @ @ @ @
Latino America @
ReuUblica Dominicana @
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