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SOBRE EDUCA

Educa

Educa Business School es una Escuela de Negocios Virtual, con

BUSIness reconocimiento oficial, acreditada para impartir formacion superior de
F " Z postgrado, (como formacién complementaria y formacion para el empleo), a
O M a C I O N través de cursos universitarios online y cursos / masteres online con titulo

Online propio.

NOS COMPROMETEMOS
CON LA CALIDAD

Educa Business School es miembro de pleno derecho en la Comision
Internacional de Educacién a Distancia, (con estatuto consultivo de categoria
especial del Consejo Econdmico y Social de NACIONES UNIDAS), y cuenta
con el Certificado de Calidad de la Asociacion Espafiola de

Normalizacion y Certificacion (AENOR) de acuerdo a la normativa ISO

9001, mediante la cual se Certifican en Calidad todas las acciones

Los contenidos didacticos de Educa estan elaborados, por tanto, bajo los
parédmetros de formacién actual, teniendo en cuenta un sistema innovador
con tutoria personalizada.

Como centro autorizado para la imparticion de formacion continua para
personal trabajador, los cursos de Educa pueden bonificarse, ademas
de ofrecer un amplio catalogo de cursos homologados y

baremables en Oposiciones, dentro de la Administraciéon Publica.Educa
dirige parte de sus ingresos a la sostenibilidad ambiental y ciudadana, lo
que la consolida como una Empresa Socialmente Responsable.

Las Titulaciones acreditadas por Educa Business School pueden
certificarse con la Apostilla de La Haya (CERTIFICACION OFICIAL DE
CARACTER INTERNACIONAL que le da validez a las Titulaciones Oficiales
en mas de 160 paises de todo el mundo).

Anos de experiencia avalan el Desde Educa, hemos reinventado la formacién online, de manera que nuestro
trabajo docente desarrollado en alumnado pueda ir superando de forma flexible cada una de las acciones

Educa, basandose en una formativas con las que contamos, en todas las areas del saber, mediante el apoyo
metodologia completamente a incondicional de tutores/as con experiencia en cada materia, y la garantia de

la vanguardia educativa aprender los conceptos realmente demandados en el mercado laboral.
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Maestria Internacional en Hosteleria, Turismo y Restauracion
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DURACION: MODALIDAD: PRECIO:

600 horas Online 744 S

Incluye materiales didacticos,
titulacion y gastos de envio.

-
CENTRO DE FORMAGION: =0y |EDUCA
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Educa Business School VZAs¥ IscCHooOL

Titulacion

Titulacion de Maestria Internacional en Hosteleria, Turismo y Restauracion con 600 horas expedida por
EDUCA BUSINESS SCHOOL como Escuela de Negocios Acreditada para la Imparticion de Formacion
Superior de Postgrado, con Validez Profesional a Nivel Internacional

Una vez finalizado el curso, el alumno recibira por parte de Educa Business School via correo postal, la titulacion que

acredita el haber superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Esta titulacion incluira el nombre del curso/master, la duracion del mismo, el nombre y DNI del alumno, el nivel
de aprovechamiento que acredita que el alumno superd las pruebas propuestas, las firmas del profesor y
Director del centro, y los sellos de la instituciones que avalan la formacion recibida (Euroinnova Formacion,
Instituto Europeo de Estudios Empresariales y Comisién Internacional para la Formacion a Distancia de la

educa.net &, B LLAMAGRATIS: (+34) 958 050 217
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Centro de Farmacson

EDUCA BUSINESS SCHOOL Superkor de Postored
EDUCA
como Escuela de Negocios de Formacion Superior de Postgrado BUSI NESS
EXPIDE EL PRESENTE TITULO PROPIO SCHOOL

NOMBRE DEL ALUMNO
con D.N.ILXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accion Formativa

de 600 horas, perteneciente al Plan de Formacién EURCINNOVA en la convocatoria de 2015
¥ para que surtan los efectos pertinentes queda registrado con Numero de Expediente EURO/XXXX- XM XXMM X000

Con una calificacion de SOBRESALIENTE

Y para que conste expido la presente TITULACION en
Granada, a 1 de Diciembre de 2015

La Direccién General ElfLa Interesadola

JESUS MORENG HIDALGO SELLO NOMERE DEL ALUMNO/A

RESPONSABILIDAD

CORPORATIVA

Descripcion

En la actualidad, en el mundo de la restauracion, es muy importante conocer cémo desarrollar los procesos
de preelaboracion, preparacion, presentacion y conservacion de toda clase de alimentos y definir ofertas
gastrondmicas. Ademas para desempefiar labores en este sector se deben conocer algunos aspectos
esenciales sobre hosteleria y turismo. Gracias a esta Maestria en Hosteleria, Turismo y Restauracion podra
adquirir los conocimientos esenciales sobre enologia y maridaje.

Objetivos
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- 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 gastrondmicas determinadas, redactando las érdenes de peticion.- Conocer
todos los elementos y herramientas necesarias para llevar a cabo un servicio de cocteleria, con
profesionalidad y calidad en la atencion al cliente.- Conseguir en el alumno unos conocimientos avanzados
de la eno-gastronomia.- Contribuir al progreso, integracion y reconversion de la hosteleria y restauracion
ante los nuevos retos turisticos.

A quieén va dirigido

La maestria en Hosteleria, Turismo y Restauracion esta dirigida a todos aquellos profesionales de estos
entornos que quieran seguir formandose en la materia y adquirir conocimientos sobre ofertas gastronémicas,
enologia etc. Ademas es interesante para aquellas personas que deseen formarse para realizar su trabajo
profesional en estos sectores.

Para qué te prepara

Esta Maestria en Hosteleria, Turismo y Restauracion le prepara para tener una vision global de estos sectores,
llegando a especializarse en labores como la enologia y maridaje y las ofertas gastrondmicas de los
establecimientos de hosteleria.

Salidas Laborales

Hosteleria / Turismo / Restauracion.

Formas de Pago

- Transferencia.

- Tarjeta de crédito.

- Paypal.

Otros: PayU, Sofort, Western Union, SafetyPay
Fracciona tu pago en comodos plazos sin intereses

educa.net &, B LLAMAGRATIS: (+34) 958 050 217
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+ Envio Gratis.

Llama gratis al teléfono CT—
<« ENVIO GRATIS

5 _
inférmate de los pagos a 1

. . l Paypal
plazos sin intereses que
hay disponibles

PAGO SEGURO:

Tarjeta

Transferencia

e

i ;j Contrareembolso

Financiacion

Facilidades econémicas y financiacion 100% sin intereses.

En Educa Business ofrecemos a nuestro alumnado facilidades econémicas y financieras para la realizacion
de pago de matriculas, todo ello 100% sin intereses.

30% Beca Desempleo: Para quienes atraviesen un periodo de inactividad laboral y decidan que es el
momento para invertir en la mejora de sus posibilidades futuras.

10% Beca Alumnos: Como premio a la fidelidad y confianza ofrecemos una beca a todos aquellos que

hayan cursado alguna de nuestras acciones formativas en el pasado.

DESEMPLEO

Facilitamos el acceso al
mercado laboral a personas en
situacion de desempleo

ANTIGUOS ALUMNOS

Agradecemos tu fidelidad y la
confianza depositada
en Eurcinnova Formacion.

&
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Metodologia y Tutorizacion

El modelo educativo por el que apuesta Euroinnova es el
aprendizaje colaborativo con un método de ensefianza
totalmente interactivo, lo que facilita el estudio y una mejor
asimilacion conceptual, sumando esfuerzos, talentos y
competencias.

El alumnado cuenta con un equipo docente especializado
en todas las areas.

Proporcionamos varios medios que acercan la
comunicacion alumno tutor, adaptandonos a las
circunstancias de cada usuario.

Ponemos a disposicion una plataforma web en la que se
encuentra todo el contenido de la accion formativa. A través
de ella, podra estudiar y comprender el temario mediante
actividades practicas, autoevaluaciones y una evaluacion
final, teniendo acceso al contenido las 24 horas del dia.
Nuestro nivel de exigencia lo respalda un
acompanamiento personalizado.

Redes Sociales

Siguenos en nuestras redes sociales y pasa a formar
parte de nuestra gran comunidad educativa, donde
podras participar en foros de opinién, acceder a
contenido de interés, compartir material didactico e
interactuar con otros/as alumnos/as, ex alumnos/as y
profesores/as. Ademas, te enteraras antes que nadie
de todas las promociones y becas mediante nuestras
publicaciones, asi como también podras contactar
directamente para obtener informacién o resolver tus
dudas.

000O0DO
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Reinventamos la Formacion Online
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Mas de 150 cursos
Universitarios

Contamos con mas de 150 cursos
avalados por distintas Universidades de
reconocido prestigio.

Amplio Catalogo

Nuestro alumnado tiene a su
disposicion un amplio catélogo
formativo de diversas éareas de
conocimiento.

Nuestro Aval AEC y AECA

Nos avala la Asociacién Espafiola de
Calidad (AEC) estableciendo los méximos
criterios de calidad en la formacién 'y
formamos parte de la Asociacién
Espafiola de Contabilidad y
Administracion de Empresas (AECA),
dedicada a la investigacion de vanguardia
en gestion empresarial.

@
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Campus 100% Online

Impartimos nuestros programas
formativos mediante un campus online
adaptado a cualquier tipo de dispositivo.

Claustro Docente

Contamos con un equipo de docentes
especializados/as que realizan un
seguimiento personalizado durante el
itinerario formativo del alumno/a.

Club de Alumnos/as

Servicio Gratuito que permite a nuestro
alumnado formar parte de una extensa
comunidad virtual que ya disfruta de
multiples ventajas: beca, descuentos y
promociones en formacioén. En este, se
puede establecer relacién con
alumnos/as que cursen la misma area de
conocimiento, compartir opiniones,
documentos, practicas y un sinfin de
intereses comunitarios.
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Bolsa de Practicas

Facilitamos la realizacion de practicas de
empresa, gestionando las ofertas
profesionales dirigidas a nuestro
alumnado. Ofrecemos la posibilidad de
practicar en entidades relacionadas con
la formacién que se ha estado recibiendo
en nuestra escuela.

Innovacion y Calidad

Ofrecemos el contenido mas actual y
novedoso, respondiendo a la realidad
empresarial y al entorno cambiante, con
una alta rigurosidad académica
combinada con formacién préctica.

& 8 LLAMAGRATIS: (+34) 958 050 217

Revista Digital

El alumnado puede descargar articulos
sobre e-learning, publicaciones sobre
formacion a distancia, articulos de
opinion, noticias sobre convocatorias de
oposiciones, concursos publicos de la
administracion, ferias sobre formacion, y
otros recursos actualizados de interés.



http://www.euroinnova.edu.es/Maestria-Hosteleria
http://www.educa.net
https://api.whatsapp.com/send?text=Solicito Informacion desde el PDF&phone=34958050217

"B |EDUCA
=" |BUSINESS
\ D SCHOOL

Maestria Internacional en Hosteleria, Turismo y Restauracion Ver Curso

Acreditaciones y Reconocimientos
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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 Direccion
UNIDAD DIDACTICA 2. EL PLAN DE EMPRESA I. LA ELABORACION DE UN ESTUDIO DE MERCADO
1.Introduccion
2.Utilidad del Plan de Empresa
3.La introduccion del Plan de Empresa
4 Descripcion del negocio. Productos o servicios
5.Estudio de mercado
UNIDAD DIDACTICA 3. EL PLAN DE EMPRESA Il. PLANIFICACION EMPRESARIAL EN LA AREAS DE
GESTION COMERCIAL, MARKETING Y PRODUCCION
1.Plan de Marketing
2.Plan de Produccién
UNIDAD DIDACTICA 4. EL PLAN DE EMPRESA I1I. PLANIFICACION Y GESTION DE
INFRAESTRUCTURA, RR.HH RECURSOS FINANCIEROS
1.Infraestructura
2.Recursos Humanos
3.Plan Financiero
4 Valoracion del Riesgo. Valoracion del proyecto
5.Estructura legal. Forma juridica

educa.net &, B LLAMAGRATIS: (+34) 958 050 217
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PARTE 2. GESTION LABORAL Y RECURSOS

HUMANOS

MODULO 1. GESTION DE RECURSOS HUMANO

UNIDAD DIDACTICA 1. PLANIFICACION DE PLANTILLAS
1.Introduccion
2.Concepto de planificacion de Recursos Humanos
3.Importancia de la planificacion de los Recursos Humanos: ventajas y desventajas
4.0bjetivos de la planificacion de Recursos Humanos
5.Requisitos previos a la planificacion de Recursos Humanos
6.El caso especial de las Pymes
7.Modelos de planificacion de los Recursos Humanos
UNIDAD DIDACTICA 2. LA GESTION DE RR EN LA ORGANIZACION. GESTION POR COMPETENCIAS
1.Formacion en la empresa. Desarrollo del talento
2 Marketing de la formacion
UNIDAD DIDACTICA 3. COMUNICACION INTERNA Y EXTERNA
1.Introduccion
2.Comunicacién interna
3.Herramientas de comunicacion
4.Plan de comunicacion interna
5.La comunicacion externa
6.Cultura empresarial o corporativa
7.Clima laboral
8.Motivacion y satisfaccion en el trabajo

MODULO 2. GESTION LABORAL
UNIDAD DIDACTICA 4. CONTRATOS I. LA RELACION LABORAL
1.El contrato de trabajo
2.Las empresas de trabajo temporal (ETT)
3.Tiempo de trabajo
UNIDAD DIDACTICA 5. CONTRATOS IIl. MODALIDADES DE CONTRATACION
1.Tipologias y modalidades de contratos de trabajo
2.Contratos indefinidos
3.Contratos temporales
4.Contratos para personas con discapacidad
5.Transformacion en indefinidos de los contratos en practicas, de relevo y de sustitucion por anticipacion de la
edad de jubilacion
6.0tros tipos de contratos

educa.net &, B LLAMAGRATIS: (+34) 958 050 217
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7.Modificaciones sustanciales del contrato de trabajo
8.Ineficacia, suspension y extincion del contrato de trabajo
UNIDAD DIDACTICA 6. LA SEGURIDAD SOCIAL
1.Introduccion. El Sistema de la Seguridad Social
2.Campo de aplicacion del sistema de Seguridad Social
3.Regimenes de la Seguridad Social
4 Sistemas especiales de la Seqguridad Social
5.Altas y bajas
UNIDAD DIDACTICA 7. GESTION DE NOMINAS
1.El Salario
2.Cotizacion a la Seguridad Social
3.Retencion por IRPF

PARTE 3. GESTION CONTABLE Y PREVENCION DE

RIESGOS LABORALES
MODULO 1. GESTION ECONOMICO-FINANCIERA

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA CONTABILIDAD
1.Introduccion a la contabilidad
2.La dualidad de la contabilidad
3.Valoracién contable
4. Anotacion contable
5.Los estados contables
6.El patrimonio de la empresa
7.Normativa: Plan General Contable
UNIDAD DIDACTICA 2. EL EJERCICIO CONTABLE
1.Planteamiento caso practico
2.Balance de situacion inicial
3.Registro de las operaciones del gjercicio
4.Ajustes previos a la determinacion del beneficio generado en el ejercicio
5.Balance de sumas y saldos
6.Célculo del resultado: beneficio o pérdida
7.Asiento de cierre de la contabilidad
8.Cuentas anuales
9.Distribucion del resultado
UNIDAD DIDACTICA 3. MARCO CONCEPTUAL Y PRINCIPIOS
1.Principios de la contabilidad
2 Valoracion de la contabilidad

educa.net &, B LLAMAGRATIS: (+34) 958 050 217
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UNIDAD DIDACTICA 4. CONTABILIZACION DE GASTOS E INGRESOS
1.Diferenciacion de pagos y cobros
2.Diferenciacion de gastos e ingresos
3.Cuentas del grupo 6y 7
4.Célculo del resultado contable
5.Contabilizacion de los gastos
6.Contabilizacion de los ingresos
UNIDAD DIDACTICA 5. CONTABILIZACION DEL INMOVILIZADO
1.Definicion del inmovilizado
2.Integrantes del inmovilizado material
3.Integrantes del inmovilizado intangible
4.Contabilizacion del inmovilizado
5.Amortizacion y deterioro
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 proveedores y acreedores
4.Débitos por operaciones no comerciales

MODULO 2. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

UNIDAD DIDACTICA 7. CONCEPTOS BASICOS DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES
1.Introduccion
2.El trabajo
3.La salud
4. Efectos en la productividad de las condiciones de trabajo y salud
5.La calidad

UNIDAD DIDACTICA 8. LOS RIESGOS PROFESIONALES
1.Introduccion
2 Riesgos ligados a las condiciones de seguridad
3.Riesgos higiénicos
4 Riesgos ergonomicos
5.Absentismo, rotacion y riesgos psicosociales asociados al sector
6.El acoso psicoldgico en el trabajo
7.El estrés laboral

PARTE 4. ADMINISTRACION FISCAL

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION AL DERECHO TRIBUTARIO
1.El Tributo
2.Hecho imponible

educa.net &, B LLAMAGRATIS: (+34) 958 050 217
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3.Sujeto pasivo
4.Determinacion de la deuda tributaria
5.Contenido de la deuda tributaria
6.Extincion de la deuda tributaria
UNIDAD DIDACTICA 2. IMPUESTO SOBRE LA RENTA DE LAS PERSONAS FiSICAS |
1.Introduccion
2.Elementos del impuesto
3.Rendimientos del trabajo
4.Rendimientos de actividades econdémicas
UNIDAD DIDACTICA 3. IMPUESTO SOBRE LA RENTA DE LAS PERSONAS FiSICAS Il
1.Rendimientos de capital inmobiliario
2.Rendimientos de capital mobiliario
3.Ganancias y pérdidas patrimoniales
4.Regimenes especiales: imputacion y atribucion de rentas
5.Liquidacion del impuesto
6.Gestion del Impuesto
UNIDAD DIDACTICA 4. EL IMPUESTO SOBRE EL VALOR ANADIDO
1.Naturaleza del impuesto
2.Hecho imponible
3.0peraciones no sujetas y operaciones exentas
4.Lugar de realizacion del hecho imponible
5.Devengo del impuesto
6.Sujetos pasivos
7.Repercusion del impuesto (Art. 88 LIVA)
8.Base imponible
9.Tipos de Gravamen
10.Deduccion del impuesto
11.Gestion del Impuesto
12.Regimenes especiales
UNIDAD DIDACTICA 5. IMPUESTO SOBRE SOCIEDADES
1.Naturaleza y ambito de aplicacion
2.Hecho imponible
3.Sujeto Pasivo
4 Base imponible
5.Periodo impositivo y devengo del impuesto
6.Tipo impositivo
7.Bonificaciones y Deducciones
8.Regimenes especiales. Empresas de reducida dimension
9.Régimen especial de las fusiones y escisiones

educa.net &, B LLAMAGRATIS: (+34) 958 050 217
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10.Régimen fiscal de determinados contratos de arrendamiento financiero
11.0tros regimenes especiales
12.Gestion del impuesto

PARTE 5. NUEVAS TECNOLOGIAS APLICADAS A LAS
EMPRESAS

UNIDAD DIDACTICA 1. TECNICAS DE E-LEARNING PARA APOYAR LA FORMACION.
1.Introduccion.
2.Internet como forma de ensefiar y aprender.
3.Marco tedrico.
4 Ventajas del e-learning en la empresa.
UNIDAD DIDACTICA 2. HERRAMIENTAS PARA LA GESTION DEL DESEMPENO.
1.Introduccion.
2.0bjetivos
3.Criterio para el desempefio de la gestion.
4 Medidas.
5.Eleccion del evaluado y del evaluador.
6.Momento adecuado.
7.Logistica.
8.Comunicacion.
9.Seguimiento.
UNIDAD DIDACTICA 3. HERRAMIENTAS DE GESTION DEL CONOCIMIENTO.
1.Arquitecturas en la gestion del conocimiento.
2.Funcionalidades.
3.Herramientas de busqueda de informacion.
UNIDAD DIDACTICA 4. NNTT APLICADAS A LA METODOLOGIA DE ORIENTACION Y FORMACION
INDIVIDUALIZADA PARA EJECUTIVOS Y PROFESIONALES
1.¢Qué es el coaching?
2.Un poco de historia.
3."Lo que el pensamiento pueda configurar el hombre puede alcanzar”.
4.Concepto de coaching.
5.Life coach o coach personal.
6.Cuadro de cualidades y habilidades de un coach.
7.Metodologia del coaching.
8.Preguntas frecuentes sobre el coaching.
9.;Como trabaja y qué espera de su cliente?
10.Para los futuros coaches.
11.¢Qué beneficios tendrias si fueras un coach?
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UNIDAD DIDACTICA 5. LA INTRANET COMO HERRAMIENTA DE COMUNICACION INTERNA (J).
1.0perativa 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 (lI).
1.Justificaciones de una Intranet.
2.Los Mitos Generados sobre Intranet.
3.¢Qué necesitamos para tener una Intranet?
4 Estructura Organizacional.
5.Intercambio de informacion a nivel Interno.
6.Intercambio de informacion a nivel Externo.
7.Barreras en el Intercambio de Informacion.
8.Recursos Disponibles.
9.Definicion de Objetivos Generales.
10.Definicion de Objetivos Puntuales.
11.Infraestructura en Sistemas de la Organizacion.
UNIDAD DIDACTICA 7. TECNOLOGIAS APLICADAS AL DESARROLLO DEL TALENTO.
1.¢Qué es la administracion del talento humano?
2.Definicién de recursos y talento humano.
3.¢Por qué la administracion del talento humano es importante?
4.Desarrollo de una filosoffa del talento humano.
5.Formacion y desarrollo del talento humano.
6.Enfoque de diagndstico a la formacion.
7.Estimacion de las necesidades de formacion.
8.Seleccion y disefio de los programas de formacion.
9.Eleccion del contenido de la formacion.
10.Eleccion de los métodos para impartir informacion.
11.La motivacion.
12.Expectativas del proceso de motivacion.
UNIDAD DIDACTICA 8. TECNICAS EFICIENTES EN INTERNET PARA LA SELECCION DE PERSONAL.
1.Introduccion.
2.Usar Internet en la seleccion de personal.

PARTE 6. MENU ENGINEERING. OFERTAS
GASTRONOMICAS SENCILLAS Y SISTEMAS DE
APROVISIONAMIENTO
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UNIDAD DIDACTICA 1. LAS EMPRESAS DE RESTAURACION.
1.Tipos de establecimientos y férmulas de restauracion.
2.Estructura organizativa y funcional.
3.Aspectos econdmicos.
UNIDAD DIDACTICA 2. EL DEPARTAMENTO DE COCINA.
1.Definicion y modelos de organizacion.
2.Estructuras de locales y zonas de produccion culinaria.
3.Especificidades en la restauracion colectiva.
4.El personal y sus distintas categorias profesionales.
5.Competencias basicas de los profesionales que intervienen en el departamento.
6.Elaboracién de planes sencillos de produccion culinaria.
UNIDAD DIDACTICA 3. LA RESTAURACION DIFERIDA.
1.Concepto.
2 Especificidades en la restauracion colectiva.
3.Cocina central.
4.Cocina de ensamblaje.
UNIDAD DIDACTICA 4. LAS OFERTAS GASTRONOMICAS.
1.Definicion de los elementos vy variables de las ofertas gastronomias.
2.0fertas gastronodmicas hoteleras y no hoteleras.
3.Planificacion y disefio de ofertas: el menu, la carta, galas, banquetes, otras.
4 Calculo de necesidades de aprovisionamiento para confeccion de ofertas.
UNIDAD DIDACTICA 5. NUTRICION Y DIETETICA.
1.Grupos de alimentos.
2.Diferencia entre alimentacion y nutricion.
3.Relacién entre grupos de alimentos, nutrientes que los componen y necesidades energéticas, funcionales y
estructurales del organismo humano.
4.Caracterizacion de los grupos de alimentos.
5.Aplicacion de los principios dietéticos al elaborar ofertas gastronémicas dirigidos a distintos colectivos.
Peculiaridades de la alimentacion colectiva.
UNIDAD DIDACTICA 6. GESTION Y CONTROL DE CALIDAD EN RESTAURACION.
1.Caracteristicas peculiares.
2.Concepto de calidad por parte del cliente.
3.Programas, procedimientos e instrumentos especificos.
4.Técnicas de autocontrol.
UNIDAD DIDACTICA 7. APROVISIONAMIENTO EXTERNO DE GENEROS.
1.El departamento de economato y bodega.
2.El ciclo de compra.
3.Registros documentales de compras.
4.El inventario permanente y su valoracion: métodos de valoracion de existencias.
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UNIDAD DIDACTICA 8. APROVISIONAMIENTO INTERNO DE GENEROS Y PRODUCTOS CULINARIOS.
1.Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus caracteristicas.
2.Sistemas utilizados para detectar las necesidades de materias primas. Légica del proceso de
aprovisionamiento interno.
3.Departamentos o unidades que intervienen.
4.Deduccion y calculo de necesidades de géneros, preelaboraciones y elaboraciones basicas.
5.Formalizacion del pedido de almacén y su traslado.
6.Recepcion y verificacion de la entrega.
7.Traslado y almacenamiento y/o distribucion en las distintas areas.
8.Control de stocks.
UNIDAD DIDACTICA 9. RECEPCION Y ALMACENAMIENTO DE PROVISIONES.
1.Inspeccion, control, distribucion y almacenamiento de materias primas.
2.Registros documentales.
3.Gestion y control de inventarios.
UNIDAD DIDACTICA 10. CONTROL DE CONSUMOS Y COSTES.
1.Definicion y clases de costes.
2.Célculo del coste de materias primas y registro documental.
3.Control de consumos. Aplicacion de métodos.
4.Componentes de precio.
5.Métodos de fijacién de precios.

PARTE 7. SERVICIO DE VINOS

UNIDAD DIDACTICA 1. ELABORACION DEL VINO.
1.La vid a través de la historia.
2.La uvay sus componentes.
3.Fermentacion de la uva y composicion del vino.
4.Tipos de vino y caracteristicas principales.
5.Elaboracion y crianza del vino
6.Los Vinos Espumosos:
7.Zonas Vinicolas de Espafia y el extranjero.
8.Las Denominaciones de Origen. EI INDO.
9.Vocabulario especifico del vino.

UNIDAD DIDACTICA 2. EL SERVICIO DE VINOS.
1.Tipos de servicio:
2.Normas generales de servicio.
3.Abertura de botellas de vino.
4.La decantacion: objetivo y técnica.
5.Tipos, caracteristicas y funcion de:

UNIDAD DIDACTICA 3. LA CATA DE VINOS.
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1.Definicion y metodologia de la cata de vinos.
2.Equipamientos y utiles de la cata.
3.Técnicas y elementos importantes de la cata:
4 Fases de la cata:

5.El olfato y los olores del vino:

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

8.La via retronasal.

9.Alteraciones y defectos del vino.

10.Fichas de cata: estructura y contenido.
11.Puntuacion de las fichas de cata.

12 Vocabulario especifico de la cata.

UNIDAD DIDACTICA 4. APROVISIONAMIENTO Y CONSERVACION DE VINOS.
1.El aprovisionamiento externo. Eleccion de proveedores.
2.Controles de calidad de los productos. Importancia del trasporte.
3.Defectos aparecidos en los productos y diagndstico de las posibles causas.
4.Larecepcion de los vinos.
5.Sistema de almacenamiento de vinos.
6.La bodega:
7.La bodeguilla o cava del dia.
8.La conservacion del vino:
9.Métodos de rotacion de vinos.
10.Registros documentales (vales de pedido, fichas de existencias).
11.Métodos manuales e informatizados para la gestion y control de inventarios y stocks.

UNIDAD DIDACTICA 5. CARTAS DE VINOS.
1.La confeccion de una carta de vinos. Normas basicas.
2.Composicion, caracteristicas y categorias de cartas de vinos.
3.Disefio gréafico de cartas de vinos.

4 Politica de precios.
5.La rotacion de los vinos en la carta:
6.Las sugerencias de vinos.

UNIDAD DIDACTICA 6. EL MARIDAJE.
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
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HOSTELERIA Y TURISMO

UNIDAD DIDACTICA 1. LA CULTURA DE LA CALIDAD EN LAS EMPRESAS Y/0 ENTIDADES DE
HOSTELERIA Y TURISMO

1.El concepto de calidad y excelencia en el servicio hostelero y turistico

2.Sistemas de calidad: implantacion y aspectos claves

3.Aspectos legales y normativos

4.El plan de turismo espafiol Horizonte
UNIDAD DIDACTICA 2. LA GESTION DE LA CALIDAD EN LA ORGANIZACION HOSTELERA Y
TURISTICA

1.0rganizacion de la calidad

2.Gestion 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 produccion y servicio

2.Supervision y medida del proceso y producto/servicio

3.Gestion de los datos

4.Evaluacion de resultados
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