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PRIMER ANO

HORAS:

|4

TEORIA:

total de

w e PRACTICA:

LA TEORIA

Organizacion y Planificacion del Departamento de
Servicios.

Enologia y Bebidas.

Psicologia y Comunicacion.

Matematicas Aplicadas.

Economia I.

Contabilidad |

Idiomas.

Informatica Aplicada I

LA PRACTICA

Practica de Servicio. El alumno profundizara en los
conocimientos del departamento de alimentos y bebidas
que le serviran como fundamento para supervisar los
trabajos especificos de restaurante y cafeteria en una
industria hostelera.

Esta materia practica dota de habilidades y conocimientos
suficientes para desempenar puestos de responsabilidad
en el sector hostelero aplicando correctamente las
técnicas aprendidas en restaurante, cafeteria, servicio
de buffet, servicio de banquetes y habitaciones.

Es una materia dindmica, de contacto con el cliente y
participativa que potencia las relaciones interpersonales.

STAGE

Los alumnos deben realizar practicas tuteladas por el
CSHG en empresas del sector hostelero por un periodo
de 10 semanas. El alumno hara practicas en una empresa
en el departamento de servicios.




SEGUNDO ANO

HORAS: 1.120

TEORIA: 560 horas. Las materias son Control y Gestién
de A&B, Higiene de los Alimentos, Nutricion y Dietética,
Estructura y Andlisis del Mercado Turistico, Legislacion |,
Economia Il, Contabilidad Il, Inglés Il, Inglés Avanzado I,
Francés Il, Aleman Il e Informatica Aplicada II.

PRACTICAS: 560 horas. Teoria y Practica de Cocina,
Regional Cooking Demonstration.

LA TEORIA

Control y Gestion de A&B. El alumno aprendera a
disenar la oferta gastrondmica, a analizar los resultados
obtenidos en la explotacién del departamento, conocera
las diferentes formas de presentar la oferta gastrondémica
segun el tipo de establecimiento (cafeterias, buffets,
restaurantes...) y a planificar la gestion de las compras.

Higiene de los Alimentos, Nutricién y Dietética. Se
adquieren los conocimientos béasicos sobre la
manipulacién higiénica de los alimentos para utilizar en
la supervision en cocina y servicios. Ademas, se aprende
a elaborar menus desde el punto de vista del equilibrio
alimentario, sabiendo identificar, conocer y utilizar los
diferentes tipos de nutrientes y sus aplicaciones dietéticas.

Estructura y Analisis del Mercado Turistico. El alumno
debe comprender y analizar el mercado en el que se
desenvuelve el establecimiento hostelero con el fin de
saber donde debe desarrollar las herramientas de
promocién y mercadotecnia.

Legislacion I. No se trata de tener un conocimiento
exhaustivo de derecho, pero si conocer cierta normativa
turistica con la que se encontrara en su quehacer diario,
como es la constitucion inicial de empresas, la
contratacion de personal o la resolucion de conflictos.

Economia ll. Es |la segunda parte de una materia que
se inici6 en primero. Permitira diferenciar los principales
términos macroeconémicos, distinguir los distintos tipos
de mercado, aplicar los conceptos al sector turistico,
trabajar con fuentes estadisticas y distinguir los principales
indicadores econémicos del sector.

Contabilidad Il. La segunda parte de contabilidad
ayudara al alumno a profundizar en las principales
operaciones economicas de la empresa, familiarizandose
con el manejo del Plan General de Contabilidad.

Idiomas. Inglés Il o Inglés Il Avanzado. El alumno
aprendera a hablar en situaciones especificas de cocina,
restaurantes y gastronomia, utilizando un vocabulario
concreto para cada situacion.

Segundo idioma. El alumno seguira en el segundo curso:
Francés Il o Aleman Il. Perfeccionara la conversacion
hasta un nivel que le permitira hacer el stage de segundo
curso en los paises de habla alemana o francesa.

Informatica Aplicada Il. El alumno manejara la
informacion en un libro del programa de hoja de célculo,
mediante la realizacién de una extensa variedad de
célculos y operaciones l6gico-matematicas, ademas de
representar graficos y resultados que faciliten su
interpretacion y la toma de decisiones.Y debe ser capaz
de crear presentaciones electrénicas, con el propésito
de servir de apoyo en exposiciones.

LA PRACTICA

Practicas de Cocina. El futuro profesional estara
estrechamente ligado al mundo de la cocina, que se
trabaja en la hosteleria mundial.

Como directivo, debe estar preparado para saber afrontar
y tomar decisiones que estén relacionadas con este
departamento, desde la contratacién de un jefe de cocina
hasta la autorizacion de compra de maquinaria, asi como
el conocimiento de técnicas culinarias, productos...
Atendiendo a esta filosofia, se ensefara al alumno a
realizar labores de cocina y reposteria.

Temas. Conocimiento de productos y maquinaria de
cocina buffet, fondos de cocina, grandes salsas basicas
y derivadas, métodos de coccion, terminologia culinaria
de cocina buffet, terminologia culinaria de elaboracién
fria, productos y maquinaria de elaboracion fria, pequenas
salsas basicas, ensaladas simples, ensaladas
compuestas, conocimiento de productos y maquinaria
de pasteleria, masas basicas de pasteleria, cremas
basicas de pasteleria, helados basicos, sobremesa,
tartas, terminologia culinaria especifica de pasteleria,
conocimientos de productos y maquinaria de cuarto frio,
fondos de cocina complementarios, manipulacion y cortes
especificos de géneros, recepcion, conservacién y
distribucion de mercancias, terminologia culinaria
especifica de cuarto frio, conocimientos de productos y
maquinaria de cocina carta, nuevas tecnologias de
cocina, organizacion y planificacién de una cocina,
terminologia culinaria de cocina buffet, conocimientos
de productos y maquinaria de servicio de buffet,
comportamiento y actitud de un cocinero/a y terminologia
culinaria especifica al servicio de buffet.

Regional Cooking Demonstration. Pretende familiarizar
al alumno con la cocina regional espanola y dotarlo de
las habilidades y conocimientos necesarios para preparar
y realizar exposiciones y demostraciones publicas sobre
dicha cocina, tanto en lengua castellana como inglesa.

STAGE

Los alumnos deben realizar practicas tuteladas por el
CSHG en empresas del sector hostelero

por un periodo de 10 semanas. El alumno hara practicas
en una empresa en el departamento de cocina.




TERCER ANO

HORAS: 870

TEORIA: Las materias son Gestién Hostelera, Técnicas
de Instalaciones, Marketing, Gestién de Recursos
Humanos, Legislacién Il, Gestion y Organizacion de
Empresas, Contabilidad Ill, Inglés IlI, Inglés Il Avanzado,
Francés Ill, Aleman Ill, Informatica Aplicada Ill y Proyecto
de Viabilidad Empresarial.

PRACTICA: Practicas de Alojamiento (Recepcion y
Regiduria de pisos)

LA TEORIA

Gestion Hostelera. ; Como trabaja y qué herramientas
utilizan un jefe de recepcion, un jefe de alojamiento, un
subdirector o un director? Es el primer paso para conocer
c6mo se gestiona un hotel, que se ampliara en los cursos
de Gran Diploma de Direccién y Gestion de Empresas
Hosteleras. Permitira ir ascendiendo en la cadena de
recepcionista, jefe de recepcion, subdirector y director.

Técnicas de Instalaciones. Es prioritario conocer y
entender las instalaciones generales en los hoteles,
comprender la importancia de la gestién de
mantenimiento y elaborar y aplicar los planes de
mantenimiento.

Marketing. Hay que vender el hotel y sus servicios,
identificando las ventajas competitivas del negocio,
investigando los mercados buscando el publico al que
quieres orientar el producto, establecer las estrategias
béasicas de marketing y las politicas de producto, precios,
distribucién y promocion.

Gestion de Recursos Humanos. Una buena eleccion
del personal ayudara al negocio a desarrollarse de forma
mas rentable. Saber motivarlo y saber como dirigirlo
ayudan. Sin olvidarse de la parte operativa del
departamento de Recursos Humanos: hay que definir
los costes de personal, conocer los tramites derivados
de su contratacién y, entre otros procedimientos, disefar
un proceso de reclutamiento, seleccion e incorporacion
del personal.

Legislacion Il. Materia que profundiza en la normativa
estatal y autonémica sobre turismo.

Gestion y Organizacion de Empresas. Como futuro
gestor hostelero, el alumno debe saber que cualquier
decision empresarial tiene consecuencias financieras.
Esta materia le proporcionara los conocimientos y el
profesor le exigira un uso agil de las herramientas para
que siempre tenga en cuenta las cuestiones financieras
en sus decisiones y las utilice de forma correcta.

Contabilidad Ill. Fundamental para la gestion de
recursos. Es una herramienta imprescindible para la
toma de decisiones en areas productivas, marketing,
gestion por departamentos, presupuestos...

Idiomas. Inglés: El alumno seguira en Inglés lll o en
Inglés lll Avanzado. Aprendera a hablar en situaciones
especificas de regiduria de pisos y recepcion, utilizando
un vocabulario concreto para cada situacion.

Segundo idioma. El alumno seguira en el tercer curso:
Francés Ill o Aleman lll. En este afno, adquirira mayor
fluidez en situaciones especificas de recepcion y regiduria
de pisos.

Informatica Aplicada lll. El alumno sabra utilizar un
programa que le permitira trabajar con programas de
gestion de bases de datos.

PROYECTO DE VIABILIDAD
EMPRESARIAL

Con el objetivo de motivar a los alumnos en el trabajo
en equipo y para habituarlos a hacer actividades de
captacion, tratamiento, analisis y comunicacion de la
informacién, realizaran un estudio de viabilidad sobre
un proyecto del sector hostelero (un establecimiento
turistico en régimen hostelero), que abarcara las areas
de Marketing, Alimentos y Bebidas, Alojamiento, Recursos
Humanos y Finanzas.

LA PRACTICA

El alumno aprendera los conceptos de operaciones
de recepcion y regiduria de pisos.

Operaciones de recepcion. Recepcion es el primer y
el ultimo lugar de contacto con el cliente dentro del hotel.
De aqui lleva su primera y ultima impresion, siendo la
que mas recuerda. Es el nexo de unién de los diferentes
departamentos del hotel con el cliente. Lo que implica
que tendra informacién de primera mano para detectar
puntos criticos o poner en marcha acciones, sin olvidar
la labor comercial. La figura de jefe de recepcion es una
de las opciones existentes para el crecimiento profesional.
Junto con las materias regiduria de pisos, gestion
hostelera y técnicas de instalacién, constituye el bloque
formativo de alojamiento, el tercer gran departamento
de un establecimiento hostelero junto con servicios y
cocina. El alumno desempenara las funciones de
recepcionista y de gestor de negocio en busca de
rentabilidad vinculada a la satisfaccion del cliente.

Regiduria de pisos. Es importante que haya una correcta
organizacion, gestion y control de los pisos, areas
comunes y lavanderia/lenceria en el establecimiento
hostelero. El alumno estara capacitado para organizar
y planificar estos trabajos desde la sensibilidad por el
medio ambiente, usando y almacenando adecuadamente
los productos quimicos y creando ambientes diferenciados
dentro del hotel.

STAGE

Los alumnos deben realizar practicas tuteladas por el
CSHG en empresas del sector hostelero por un periodo
de 12 semanas. El alumno hara practicas en una empresa
en los departamentos de regiduria de pisos y recepcion.
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