Programa integral de

CUALIFICACION
Y EMPLEO

Fecha: Proximamente ® 120 h.

Gestion integral
hosteleria

INFORMACION E INSCRIPCIONES:

Milagros Aceituno del Pino Lugar: Talavera de la Reina
Mail: milagros@camaratoledo.com Dias: Por determinar
Tel: 925 822 561 Horario: Por determinar

Mov: 616 393 577
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Programa integral de

CUALIFICACION
Y EMPLEO

Gestion integral hosteleria

FORMACION TEORICO/PRACTICA

(® DURACION 2= OBJETIVOS
150 horas
1D Introduccion a la Hosteleria: Historia, tipos
Q LUGAR de establecimientos y tendencias actuales.
Talavera de la Reina 2) Gestidn y Liderazgo: Teorias de liderazgo,
toma de decisiones y gestion de equipos.
(9 HORARIO

3) Operaciones: Organizacion de

Por determinar ' N
departamentos, gestion de habitaciones y

i& DIRIGIDO servicios.
Jovenes mayores de 16 y menores 4) Planificacion de Eventos: Logistica,
de 29 afos que actualmente, no protocolo y organizacion de banquetes.

estudian ni trabajan. (Inscritos en

. . 5) Finanzas: Contabilidad, presupuestos,
garantia juvenil).

analisis de costos y rentabilidad.

B TITULACION OBTENIDA 6)Marketing y Ventas: Estrategias de
Diploma acreditativo. marketing, marketing digital y técnicas de
ventas.
X 7) Recursos Humanos: Reclutamiento,
£+ METODOLOGIA formacion, motivacion y retencion de
La metodologia de personal.

formacion serd presencial. . - . .
ormacion sera presencia 8) Legislacion: Leyes, normativas de higiene,

seguridad alimentaria y sostenibilidad.
€ PRECIO

Gratuito. beca de 3€ diarios. 9) Innovacién y Tecnologia: Tecnologias

aplicadas, sistemas de gestion y aplicaciones
moviles.

10) Experiencia del Cliente: Mejora de la
satisfaccion, gestion de opiniones y
fidelizacion.

11) Sostenibilidad: Practicas sostenibles y
responsabilidad social corporativa.




Programa integral de

CUALIFICACION
Y EMPLEO

Gestion integral hosteleria

FORMACION TEORICO/PRACTICA
CONTENIDOS

FORMACION PRACTICA ;|

MODULO I.

Introduccion a la seguridad en los hoteles, salas de fiesta y restaurantes. Normativa de
seguridad aplicable a esos establecimientos.

MODULO II.

Gestion y Direccidn de Actividades de Seguridad. Planificacion de la seguridad, analisis de
riesgos, direccion de equipos humanos.

MODULO lIIl.

Seguridad fisica en los establecimientos de hosteleria, ocio y restauracién. Controles de
accesos y de vigilancia en las instalaciones. Sistemas y protocolos de evacuacion.

MODULO IV.

Controles antifraude y medidas de apoyo. Proteccidn de datos. Seguridad informatica
aplicada.

MODULO V.
Seguridad alimentaria. Seguridad sanitaria.




