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La ESHBI es el resultado consolidado de un
ambicioso proyecto, que nace en 1991 como
iniciativa de la Asociacion de Hosteleria de
Bizkaia, con el objetivo prioritario de formar
a los futuros profesionales de Hosteleria
y Hoteleria, con los mismos criterios de
“excelencia” que se aplican en paises con
muchas décadas de tradicién y experiencia
en este campo.

Asi mismo, nuestra Escuela cuenta con
el respaldo de un Patronato de caracter
consultivo, cuya funcién es tutelar y apoyar
todas nuestras actividades. Lo constituyen
empresas, instituciones y personalidades de
gran peso especifico en nuestro entorno:
Diputacion Foral de Bizkaia, Ayuntamiento
de Bilbao, Iberdrola, CAmara de Comercio de
Bilbao, Asociacién de Hosteleria de Bizkaia,
Confederacion Espafola de Hoteles vy
Alojamientos Turisticos, Federacién Espaiola
de Hosteleria, Starwood Hotels & Resorts,
Hoteles Silken, Grupo Aranzazu, a los que
hay que afadir expertos de reconocimiento
contrastado en el sector al mas alto nivel.

Nuestra Escuela

La ESHBI ha recibido numerosos premios,
entre los cuales destacan la “Distincion a la
Escuela de Hosteleria destacada 2014”" y
“Diploma a la Excelencia Formativa 2004”
otorgados por la Federacion Espanola de
Hosteleria, el "Premio Turismo Vasco 2002”
otorgado por el Gobierno Vasco y el “Premio
Jose Maria Busca Isusi 2003” otorgado por la
Academia Vasca de Gastronomia.

La Escuela Superior de Hosteleria Bilbao, a
nivel del Estado, otorga titulaciones oficiales,
englobadas dentro de los programas que
ofrece. Ademads, mantiene un acuerdo con
la Universidad Europea Miguel de Cervantes
(Valladolid), mediante el cual los alumnos y
alumnas pueden obtener el Diploma Superior
en Hosteleria.

Estos ciclos de nivel superior, abarcan dos
anos de duracién, y tienen como objetivo
una formacién especializada y completa
en el sector hostelero, que capacitara
profesionalmente a los alumnos y a las
alumnas en un medio muy dindmico y sujeto
a constantes cambios.




Técnico Superior en
Direccion de Servicios
de Restauracion

PRIMER ANO

Control de Aprovisionamiento de Materia Prima 99 hrs.

Tecnlco Su perlor en Gestion de la Calidad y de la Seguridad e Higiene A. 66 hrs.
DI reCC|on d e COCI nNa Formacion y Orientacién Laboral 99 hrs.

Gestion Administrativa y Comercial en Restauracion 99 hrs.

PRIMER ANO Procesos de Servicio en Bar Cafeteria 198 hrs.
P de Servici Rest t 264 hrs.
Control de Aprovisionamiento de Materia Prima 99 hrs. rocesos de >erviclo en restatrante ©
Inglés 165 hrs.

Gestién de la Calidad y de la Seguridad e Higiene A. 66 hrs.
Formacién y Orientaciéon Laboral 99 hrs. SECUNDO ANO

Gestién Administrativa y Comercial en Restauracion 99 hrs.

Gast ia'y Nutricié .
Procesos de Preelaboraciéon y Conservacion en Cocina 198 hrs. astronomia y utricion 60 frs
= — RR.HH. y Direccién de Equipos en Restauracion 80 hrs.
Procesos de Elaboracién Culinaria 264 hrs.
Empresa e Iniciativa Emprendedora 60 hrs.
Inglés 165 hrs. - -
Formacién en Centros de Trabajo « 360 hrs.
~ Proyecto de Direccion de Servicios de Restauracion 50 hrs.
SEGUNDO ANO i
Sumilleria / 100 hrs.
Gastronomia y Nutricién 60 hrs. Planificacion y Direccion de Ser//cios y Eventos en 180 hrs.
RR.HH. y Direccién de Equipos en Restauracion 80 hrs. Rest. i
Empresa e Iniciativa Emprendedora 60 hrs. Segunda Lengua Extranjera , ) . 120 hrs.
Formacién en Centros de Trabajo 360 hrs.
Proyecto de Direccién de Cocina 50 hrs.
Elaboraciones de Pasteleria y Reposteria 200 hrs.
Gestidn de la Produccion en Cocina 200 hrs.
Segunda Lengua Extranjera 120 hrs.



Estudios Superiores en

Gestion y Direccion de Empresas Hosteleras

Para aquellos alumnosyaquellas alumnas que deseen seguir
profundizando en su formacion, y una vez superado el
titulo de Técnico Superior en Direccién de Cocina o Técnico
Superior en Direccién de Servicios de Restauracion, existe
la posibilidad de cursar un tercer ano en el campus de la
ESHBI. Los estudiantes que se matriculen en este curso de
especializacion, se matriculan a su vez en la Universidad
Europea Miguel de Cervantes (U.E.M.C.), obteniendo, tras
superar el curso, dos titulaciones:

eDiploma en Gestién y Direccién de Empresas
Hosteleras, expedido por la E.S.H.BL.I.

eDiploma Superior en Hosteleria (Titulo Propio U.E.M.C.).

En este curso se profundiza en areas operativas de A&B,
asi como en alojamiento, dmbito de Herramientas de
Gestidn, que reune areas de conocimiento como economia
y contabilidad, recursos humanos, marketing y ventas,
derecho (tributario, administrativo y laboral), entre otras
materias alojamiento y ambito de Herramientas Operativas,
gue comprende Utiles como las lenguas extranjeras (Inglés y
Francés), Ofimatica y Aplicaciones Informaticas especificas
del sector.

PROGRAMA

LEGISLACION

Gestion de PYMES 66 hrs.
Derecho Laboral 33 hrs.
HOTEL

Front Office & Housekeeping 124 hrs.
Revenue Management 29 hrs.
Marketing & Gestion Hotelera 30 hrs.
Gestién y Planificacion de Alimentos y Bebidas 50 hrs.
HERRAMIENTAS

Operaciones Informaticas 60 hrs.
Inglés 2 65 hrs.
Francés 2 75 hrs.
Marketing Digital 30 hrs.
TECNICAS BASICAS

Cocina / Servicio 70 hrs.
PROYECTO

Elaboracién proyecto emprendimiento 40 hrs.

OPCIONES PRACTICAS - LIBRE ELECCION (600 HRS.)

A - PRACTICAS 600 hrs.

B - ESPECIALIZACION COCINA + PRACTICAS
Conocimiento del Producto 40 hrs.
Cocina Creativa 30 hrs.
Cocina Internacional 50 hrs.
Practicas 480 hrs.

C - ESPECIALIZACION SERVICIO + PRACTICAS
Conocimiento del Producto 40 hrs.
Experto Barista 30 hrs.
Servicio e Innovacioén en eventos 30 hrs.
Técnicas de venta y Psicologia del cliente 20 hrs.

Practicas 480 hrs.




Horarios

Las clases se imparten en horario de manana, de 08:00 a 13:40 durante el primer curso. En segundo de 08:00 a 17:00 y en
los Estudios Superiores en Gestion y Direccion de Empresas Hosteleras de 08:00 a 13:40.

Durante el periodo de practicas, los horarios dependeran de los responsables de las empresas en las que sean destinados,
tanto en el segundo como en el tercer curso.

El curso oficial comienza a primeros de septiembre y finaliza a mediados de junio.

Seguir estudiando

Para aquellos que finalizan los Estudios Superiores en Gestién y Direcciéon de Empresas Hosteleras, la ESHBI ofrece distintas
posibilidades para seguir su formacién académica:

(Requisito imprescindible tener nivel de inglés IELTS 6.5, Advanced CAE, o equivalente.)
e Bachelor's degree in International Events and Hospitality Management, (grado oficial) en la Universidad de
Coventry de Inglaterra. 1 Aio.

e Bachelor of science in international hospitality management (Grado) en la Ecole Hételiére de Lausanne
(Suiza). 2 Afios.

e Swiss HIM BBA Degree in hospitality management en el Hotel Institute Montreux. 2 Afos.

e Curso Especialista Sumiller, en la Escuela Superior de Hosteleria Bilbao.
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Primeros tramites
Preinscripcion y Matriculacion

El periodo de preinscripcion y matriculacién dependerd del Gobierno
Vasco.

Los documentos necesarios para cursar la preinscripcion son:

e Fotocopia del D.N.I. o Pasaporte
e Copia compulsada del titulo o resguardo compulsado de éste.

Ademas de presentar los documentos para la preinscripcién es necesario
realizar una pequena encuesta.

El departamento de secretaria estara en este periodo a total disposiciéon

de cuantos deseen formular consultas sobre éste o cualquier otro
aspecto referente a la Escuela.

Condiciones de acceso

Los requisitos para acceder a la ESHBI son:

e Estar en posesion del Titulo de Bachiller establecido en la Ley Orgéanica 1/1990 del 3 de Octubre de Ordenacion
del Sistema Educativo.

e Haber superado el segundo curso de cualquier modalidad de bachillerato experimental.

e Haber superado el curso de Orientaciéon Universitaria o Preuniversitario.

e Estar en posesion del Titulo de Técnico Especialista o equivalente a efectos académicos.

e Estar en posesion de una titulacion universitaria o equivalente a efectos académicos.

e Haber superado la prueba de acceso a ciclos formativos de grado superior.
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Salidas profesionales

Desde la Escuela Superior de Hosteleria Bilbao, estamos
convencidos de ofrecer una formacion de calidad y acorde
con las necesidades del sector hostelero.

Las empresas necesitan profesionales bien formados,
no solo en los aspectos técnicos y de gestion, sino también
en actitud y motivacién. Cadenas hoteleras nacionales
como Iberostar Hotels & Resorts, Barceld6 Hotels &
Resorts, Silken Hoteles, NH Hotels, Hoteles Meliad vy
Grupo Aranzazu, e internacionales como Marriott Hotels,
Starwood Hotels (Westin, Sheraton, Luxury Collection),
Hilton Hotels & Resorts y Grupo Accor entre otras, asi
como empresas de renombre como Eurest Colectividades,
Sodexo Colectividades, Gastronomia Baska y Gastronomia
Cantabrica, y establecimientos de reconocido prestigio
avalan, sin duda alguna, la labor formativa en nuestra
Escuela, ofreciendo una salida laboral a nuestros alumnos
y alumnas.

Las salidas profesionales, dentro del inmenso ambito
de la restauracion se encuadran en una gran variedad de
puestos y tipologias de empresa.

Incluimos, a continuacion, algunas de las posiciones a
las que nuestros alumnos y alumnas aspiran con mayor
frecuencia una vez superados los tres anos:

e La direcciéon de establecimientos hoteleros y de
alojamiento turistico.

e La direccion departamental en explotaciones hoteleras
(Recepcidn, Reservas, Alojamiento, Dpto. Comercial,
Administracion, Relaciones Publicas, Eventos vy
Congresos...).

e Ladireccion de divisiones de alojamientoy restauracion
en establecimientos hoteleros y resorts turisticos.

e La puesta en marcha y gestién de una empresa
propia y en general, la gestidén hotelera y hostelera y la
restauracion desde los dmbitos de la direccién general o
departamental.

La Escuela dispone de una bolsa de trabajo a la que
pueden acceder los alumnos y alumnas y elegir entre las
numerosas ofertas que las empresas publican.
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Enla Escuela Superior de Hosteleria Bilbao tienes una excepcional
oferta formativa por ciclos, lo que te permite obtener desde una
titulacion de Técnico de Grado Medio y/o Superior hasta una via
directa para conseguir un Grado Universitario.

Mantenemos contacto directo con el mundo laboral dada
nuestra vinculacion empresarial y el apoyo de instituciones y

profesionales. Nosotros ponemos los medios y los recursos
humanos... La ilusiéon la pones tu.

www.escuelahosteleria.com
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ESCUELA SUPERIOR BILBAO OSTALARITZA

En E DE HOSTELERIABILBAO GOI ESKOLA u m
Ctra. Enekuri-Artxanda, km. 3. 48015 Bilbao. Tel. 944 745 110

escuela@escuelahosteleria.com
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