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- - WXPRESIONES SOBRE LAS VISITAS A LAS ES¿XTELAS DE EOSTELER~A DE 
BARCELONA- TERUEL- MÁLAGA 

- 
Los objetivos básicos de las escuelas de Barcelona y Teniel, con programas paralelos 

son la formación de Técnicos de Cocina, Servicios, Recepción y Administración de Hotel. 
- 

Para la formación de estos Técnicos se ha elaborado un programa de tres años de 
duración, con un primer año común para las tres especialidades. El porqué de este primer año 

- común: el alumno que acude normalmente a la escuela con 14 Ó 16 años; muchas veces no 
sabe lo que quiere, es decir, vislumbra sus posibles intereses o su posible futuro profesional 
pero no puede llegar a saber lo que va a hacer en un futuro porque no conoce ni el medio de 

-~ . trabajo ni 1;s herramientas o materiales con los que va a trabajar, ni los conocimientos que va a 
tener que adquirir. Entonces, el objetivo en este primer curso es orientar a este alumno, que en 

- principio está decidido a prepararse como futuro profesional de la Hostele&a, darle a conocer 
- 

esos rnediosy coti6cimientos y al mismo tiempo hacer que el futuro ProFesional de Cocina, 
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. . - <-.?- - . -- e&& tiabajarido;'~órqüe~.s~~eñfiendfiue ~uquepro fes io r i a l  si sabe lo que ocur&i&oto!&do: Ii. 

deesa puefta,- sea cocina o comedor. puede entender mucho mejor la problemática que puedan 
tener sus compañeros de trabajo del otro lado. 

- 
Por tanto, pasado ese primer año común, en que los alumnos realizan unas practicas 

semanales de 6 horas de cocina, 6 horas de s e ~ c i o s  y otras tantas en documentación de 
-. Recepción de Hotel. Estas prácticas van acompañadas de una tecnología y una serie de 

materias comunes que tratan de una forma similar. 

- Qui& la diferencia estriba en que se da mas importancia a los conocimientos teóricos 
que están mas directamente vinculados con la profesión, es decir, que cuando el primer año se 
habla de fisica, no se habla de fisica, sino de equipamientos e instalaciones de hostelería. Y no 
se enseña al alumno las fórmulas de velocidad o aceleración, sino se le enseña como funcionan 
las instalaciones eléctricas de una empresa de hostelería, como funcionan los sistemas de 
producción de calor y frío los sistemas de aire acondicionado, agua caliente, gas, etc. Por otra 

- 
- 

parte cuando hablamos de lenguaje, se ha desechado el tratar de dar «!iteratura>) y se ahonda en 

, >  - , lo que son las técnicas de expresión oral y escrita. Pero se empieza por un nivel muy básico, 

- 
porque los chicos, cuando terminan la básica, no saben expresarse, no saben escribir 
correctamente. Así que se empieza por ahí, porque es inútil tratar de avanzar mas o intentar la 
casa por el tejado. Hay que decirles que la fiinción primordial de la expresión oral y escrita es 

- que hayan otras personas que capten y entiendan lo que le estamqs diciendo. o lo que hemos 
escrito. Por tanto lo importante en este profesión y en otras, es que-escriban con una letra 
clara, que no incurran en faltas de ortograña y que sepan transinitir !o que quieran expresar, 
porque se sabe que son empresas en las que existen muchas comunicaciones 
interdepartamentales, y que son unas empresas en las que hay una circulación de comandas o 
de vales que pueden inducir a confusión, si existen esos errores de base. 

- 
. . 

..... Después, ,a,nivel de matemáticas, se 
son ¡& %itemáticasii$tnimeiiai.es; ,?... , . ~ ~2: ... qUe ello 

.~~ de ires: porcenta~es'~ii6cion&est'adistic~s, p 
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entran,en contabilidad, y en 3 .  curso. en wnt - -.. . >,.. . ? ; . : 
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A partir del 2" curso estos chicos deciden qué especialidad quieren seguir. No es una 
decisión impuesta por la escuela, es decir que Después de este primer año, ellos deciden si 
quieren hacer cocina, servicios o recepción, y la escuela acepta este planteamiento porque se 
entiende que son profesionales para los que su motivación personal es muy importante. Es muy 
dificil que una persona esté desempeñando un puesto de trabajo a nivel técnico sii que le guste 
su labor. 

- 

La especialidad dura dos años más, en 2" y 3" curso. En estos dos años se sigue durante 
todo el curso una alternancia de práctica y teoría a razón de una semana de prácticas y una 

- semana de teoría. Esto significa que durante todo el curso se mantiene una proporción entre 
práctica y teoría de aproximadamente el 50%. En estas práctica se realizan los menús, y las 
sesiones de prácticas se dividen por una parte, en esos refuerzos de técnicas básicas y por otra, 

- de la mise en place y elaboración de menús. 

.. Finalmente enel 3" año, insisten en este tipo de prácticas w n  la diferencia de que se 
- entiende que ya en este año; aparte de los conocimientos técnicos que hayique reforzar, hay . . . .  5 , 

ü ~ i n ~ d ü ~ ~ ~ ~ ~ s : e l e m e n t o ~ ~ e ~ e ~ ~ i Ó n y ~ . ~ n ~ o ~ : .  .- . . . .  -- .... . . : .> := .~ : . .  
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f&&&do- fai téenica$$&coCzi: o.&:~é-fviG@&ta~&oia~~el;te&d&@ &mg;.prácti@abajm= ~. - ema de la- organización del tiabajo. y del personal el control de costos, la relación de relevés. 7- 

en cocina, la fijación de precios de coste y precios de venta, y, en definitiva, las técnicas de 

p~ venta en comedor. 

Lo que se pretende conseguir después de estos tres años, no es un cargo directivo 
dentro de la empresa de restauración, sino una persona con capacidad y aptitudes suficientes 
para llegar a ser un buen chef de cocina, un buen maitre o un buen jefe de recepción o 
administración de hotel. 

En cuanto a las prácticas de Recepción, se realizan en distintos hoteles de la localidad, 
manteniendo siempre la tónica de que son establecimientos controlados por la escuela, es decir, 
elegidos por la escuela que aceptan que los alumnos realicen estas prácticas con un 
seguimiento de su asistencia, del aprendizaje, y de la actitud del alumno en estas prácticas. Se 
eligen siempre durante el curso tres hoteles de distintas características para que no tengan una 
práctica demasiado limitada. 

1 

En cuanto a la Escuela de Hostelería de Málaga, el primer curso empezaría en enero y 
-- 

durante dos meses el alumno permanece en una cocina, por ejemplo, que llaman «modulan>, 
quiere decir esto que el alumno tiene su propia cocina, su equipo y sus enseres. Cuando llegan 
aquí aprenden las primeras materias: aprender a cortar, brasear, freír, hacer las salsas básicas, 
etc. 

En el área de recepción, la primera fase se hace en un aula'dande se imparten los 
conocimientos profesionales, la teoría y las prácticas de aula. Se trabaja con supuestos. El 
resto, se efectúan prácticas reales en recepción de hotel, con una fase intermedia que consiste 

- en informática, máquinas contables, etc. 

En cuanto al área de restaurante-bar, tenemos un  curso de «técnicas de restaurante- 
bam, . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  de seis meses, en los cuales se hace en primer l u g g e i  curso de ayudante de restaurante 
de 2 mesé< el curso de jefe de rango, dos me&, y jefe de barman de Aros dos mes es:^ 

. . . .  

:J 
En fin, iegún hemoi podidooti~e'rvaq en nuestras visitas, la filosofia primordial de estas 

escuelas es la creación de veidade;& profesionales a los que s e ~ n c u l c a n  el'.aiioi a la 



- profesión y a los servicios con lo que se e ~ q u e c e  el nive!educacional del futuro trabajador, lo 

3 que conlleva el enriquecimiento de los servicios hoteleros. ' 

- 

Juan Diaz González 

Subdirector 

Ramón Santana Peña 

Prof. Tecnología Hotelera. 



- CAFWCTEE~STXCAS Y OBJETIVOS DE LA ESCUELA 

La escuela Insular de Hostelería, Gerencia y Dirección Hotelera de Tahiche, tiene como 
- objeto de formaci6n cualificada de jóvenes en las actividades propias del Sector de Hostelería y 

Turismo y el reciclaje de profesionales en activo. Con tal fin, la Escuela desarrolla tres tipos de 
programas: - 

*PROGRAMA C.E.P.(Certificado de estudios profesionales), de dos cursos académicos con 
dos especialidades: cocina y servicio (restaurante y bar) 
Para acceder a este programa es imprescindible, como mínimo, tener el Graduado 

. . 'Escolar. ~. 
- Los' objetivos d.e este programa es. la formación. de personal de base en cocina y 1 

esie programa es irnpr&cindible tener un nivel de 2" de BUP o FPI o C.E.P. 
- . . 

"PROGRAMA EURaODIP (Management Europeo en Hostelería), de dos cursos 
académicos para los procedentes del programa T.P. y tres cursos para estudiantes con 

- 
C.O.U. sin conocimiento de hostelena. Al mismo tiempo, se realizarán de forma 
continuada cursos de reciclaje para profesionales del sector en activo de cocina, 

,.. 
restaurante, gobernanta, barman, gestión hotelera etc. 

- 

. La escuela pretende ser centro colaborador para la realización de cursos de formación 
- ocupacional. 

Otra línea de actuación es la realización de cursos y seminarios para personal de base y 
jefes de departamentos de cadenas hoteleras y grandes empresas afines al sector turístico. 

... . . .  .... . .,. 
OBJETIVOS Y CARACTERÍSTICAS DE LA FORMACXON: .,il 

- 

Los objetivos de la Escuela desde su inicio han sido la formación muy profesionaliiada 
de los futuros profesionales del sector, tanto a nivel de conocimientos teóricos como tecnicos, 

. . .  - hábitos y actitudes. 

Esta filosofia implica por una parte, el dar una gran im~ortanciaa !a formación práctica 
de los alumnos, con un porcentaje respecto al total que en todos los casos es del 50% como 
mínimo. 

- 
. . . . .  Por otra parte, la 

' acúeido <& la'ieiidad d 4  
: r & i t ~ ~ i & i ~ ( a b i ~ r t o  al públi - .... . .  , ... . . . .  .- ............ .- . . . . .  . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . .  .. ,, * 
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- J . . .  .. , ........ . . ,  

los. .... conoc~mre 2 7  ..... icos y práctjcos que r d e  i del trabajo, 
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técnicas y procedimientos de elaboración y servicio, facturación y trato, a función al cliente, 
-- 

, . propio de un establecimiento de hostelería. 
Con relación al profesorado, pieza fundamental de una buena formación, la escuela 

- tiene como premisa que todos los profesores de Tecnología y Prácticas sean grandes 
profesionales con una experiencia superior a cinco años como Jefe de Departamentos, para que 
puedan transmitir a los alumnos su experiencia y su saber hacer, bajo los directivos de la 

- Escuela. Los profesores de clases teóricas son titulados superiores especializados también en la 
materia que imparten y conocedores del mundo hotelero y turístico. 

La Escuela pretende asimismo contar con una programación anual de profesionales 
para que realicen demostraciones prácticas, conferencias y charlas, para enriquecer y ampliar 
los conocimientos de los alumnos sobre las diversas formas de la hostelería, distintos tipos de 
empresas, especialidades culinarias, nuevas tecnologías, etc. 

responsabilidad, higiene, integración en un equipo humano y cordialidad y-atención al cliente, 
que entendemos por principios básicos que deben impregnar la hostelería, la Escuela tiene un 
Reglamento de Régimen Interno que penaliza severamente las faltas de asistencia, puntualidad, 
disciplina o respeto hacia los objetos y las personas. También con este objetivo, la Escuela no 

la receición de cursos académicos ni el seguimiento de los estudios y paso de un curso 
al siguiente sin la calificación suficiente y el informe favorable del profesor correspondiente de 
tecnología y práctica de la Especialidad. 

INSTALACIONES 

La Escuela dispone actualmente de aulas de clases teóricas (7), una biblioteca- 
videoteca, sala de profesores, oficinas, áreas de servicio y almacén. 

Además dispone de cocina central, aula de prácticas de servicios y bar, pastelería, sala 
de informática y laboratorio de análisis de alimentos. 

La ocupación de la Escuela en los distintos programas formativos es de 150 alumnos 
más 150 en programas para profesionales. 



. . 
PLAN DE ESTUDIOS 

RESTAURACION 

C.E.P.(Certificado de estudios profesionales en cocina y servicios) - 

lo Curso 

Tecnología y práctica de cocina y restaurante. 
- .  

- - Introducción a la hostelena. - - ......... >.~. . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . .  . . .  ..... . --. ~ . . . . . . . .  . . ... 
,. 

. . . . . . -  . ... ................... . . .  ..... . . . 
. . . . . . . . . . . .  

. . 
." 
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- .  . Cálculo y costos. 

Lenguaje (Correspondencia) 

Geografia Turística 

Ingiés/Alemán. 

Informática 

Instalaciones y equipamiento 

2" Curso 
-. 

Tecnología y práctica de cocina y restaurante. 

Tecnología alimentaria. 

Informática. 

Inglés/Alemán. 

Organización Empresarial y Derecho Laboral. 

Seeridad e higiene del trabajo. 
~. . . 
. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  . . . . . . . .  ~. . . . . . . . . . . . .  



T.P. - (Técnica profesional en cocina, restaurante, recepció? y administración hotelera) 

1" Curso 
Tecnologia y prácticas de cocina, restaurante y recepción. 

Lenguaje (correspondencia). 

Nutrición, dietética e Higiene Alimentana. 

. CáIculos y Costos. 

InglésIAlemán. 

. Geografia Turistica 

- . Tecnología hotelera (Instalaciones y equipamiento). - - - 
~ ~ ~- . ~ 

. .~~~ 2~:&. . .~ . . 
-.--T.=-- . .~ ~ 

- ~ - . 
~~~ ~ ~- ~ .-. 

2" Curso 
Contabilidad 1. 

Informática. 

- InglésIAlemán. 

Geografia de Canarias. 

Correspondencia y Comunicación profesional 

- Introducción a la Economía y al Derecho. 

Educación Sanitaria. 

Tecnología y prácticas de cocina, servicio y recepción de hotel. 
3" Curso 

Historia de Canarias. Estructura del Turismo 

Derecho Laboral y Mercantil 

Gestión de empresa. 

InglésIAlemán. 

Informática. 

Correspondencia y Comunicación profesional. 

Teoría y prácticas, servicios y recepción de Hotel. 



CICLO CORTO 

C.E.P. (certificado de Estudios Profesionales) Estudios especializados de 
cocina y servicios de restaurante y bar, encaminados a la formación de jóvenes 
cocineros y camareros, con una preparación técnica y práctica completa. 

. Diploma de la Escuela de C.E.P., Cabildo Insular y Asociación de Empresarios de 
Hosteleria Y Turismo 

. En gestión, la posibilidad de consecución simultánea de convalidación del titulo oficial - 
. de F.P: dada la .mayor amplitud del programa C.E.P. respecto a los nuevos módulos de 

. - .~ ~. . ~. . ~~ ~. ~ . . -  ~ ~ - ._'FI D . . ~ -. . ~ . . .~  z .  . . --.~- - .. ~~~ ~ ~- 
CICLO MEDIO 

T.P. (Técnico profesional en servicio, cocina y hostelería). 
T.P.S. y C. (Técnico profesional en servicio y cocina) 
Especialización en cocina o restaurante, con una formación técnica y práctica completa 
y con una base de gestión para el acceso a estudios superiores y salir al mercado de 
trabajo como jefes de departamento o mandos intermedios. 
T.P.M. (Técnico profesional de hosteleria). 
Estudios de carácter mixto dirigido a jóvenes que quieren ocupar puestos en la 
recepción y administración de hotel y food and beverage, con una base de gestión para 
el acceso a estudios superiores. 

Titulación 
Diploma ¿e la Escuela C.E.P., Cabildo Insular y Asociación de Empresarios de 

Hosteleria Y Turismo 
. . 



- 

, < .  CICLO SUPERIOR 

- 
Programa EURHODIP (Estudios Superiores de Hostelena). 
Para los alumnos que proceden de los estudios T.P. o aquellos que accedan con 

C.O.U., orientados a la gestión de empresas de hosteleria y organización de 
departamentos (con formación práctica incluida). 

El objetivo es la formación de mandos superiores europeos en hostelería y 
turismo. 

Titulación: 

. Diploma europeo de gestión Eurhodip concedido por la Asociación Europea de 
grandes escuelas de Hostelería. 

-~ . En gestión, diplomatura de Dirección Hotelera por la Universidad de Las Palmas. - - - - .  
~~.~ 

.~ ~ -p. - . ~ 
,~ - ~~. -. :- . . ~. ~~ 

~ - .: ~. ~. .. ~-..~ ~~- 
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7 - ~ ~ -  

CONVENIOS CON OTRAS ESCUELAS Y ENTIDADES INTERNACIONALES : 
La Escuela de Hostelería, Gerencia y dirección Hotelera de Tahiche está tramitando 

hacer convenios de colaboración con las Escuelas de Hosteleria y Restauración de Barcelona, 
Escuela Superior de Hostelería de Cataluña, Escuela de Hostelería de Aragón, Escuela de 
Hostelena de Málaga y Hotel Escuela de Santa Brigida. 

La Escuela está tramitando el ser miembro de la Asociación Internacional de Grandes 
Escuelas de Hosteleria Europeas (EURHODIP), con sede en Bruselas. Esta Asociación de la 
que actualmente son miembros cerca de 100 Escuelas de todos los países europeos, s'e creó 
con el objetivo de expedir unos Diplomas de ámbito europeo, respaldando unos programas 
similares a nivel técnico y de management de los estudiantes de las distintas Escuelas de países 
miembros de la C.E.E. y otros, como Suiza. 



' 'i 
OBJETIVOS DEL. PROGRAMA EURHODW 

El Programa EURHODIP está platzteado con10 un programu formativo destitiado a preparar 
jirtrrros n7atidos iiiternzedios, jefes de departunreizto y directivos de hosteleria, entetzdiendo 
esta actividad etz m coiqirtzto, gire incluye un anzplio abatzico de empresas gire va desde el 
hotel o restauratzte tradiciotial hasta las empresas de cateritzg y colectividades o desde la 

- prodttccióiz artesattai y de alta cocitia hasta la orgatzizacióiz de tipo iitdusir-ial. 

A pesar de esta diversidad, toda actividad de hosteleria tierze ittza serie de putztos coniunes: 
La relaciótz directa ypenot7al cotz los clientes . El hecho de reposar sobre uti irabajo etz equipo 
El desarrollarse etz uti clinza de «servicio», de cortesía. de dispoizibiiidad y 

- 

respot7sabilidaZ - - 
~. ~. ~~ . ~ 

~ ~ . .  ~- . .. 
~ ~~ - ~ . . ~- ~ ~ ~ p .  ~- 
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~ . -~ -~ .  -- -. .- - ~ 
~~ - ~- 

~~ - ~ --  ~ .- . ~ 

- - 
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Por estas razotles, la actividad de hosteleria reposa eiz gratz parte et7 las c7raiidades 
persotrales: niotii~aciótz, capacidad de relacióii, capacidad de itifegrarse eti zrti grttpo y de 
aizinzarlo, itititicióii, capacidad de respuesta aizte imprevistos, diiianzisnzo 

Los jefes de departanzetito y niaizdos irzteiaiedios conlo rzexo etitre la Direccióii de la empresa 
y el persoiial de base deben aportar estas ciralidades persotrales para el eficaz cunzplinzietzto 
de szrsji~ticiotzes que se coizcretarz eri: 

Urgatiizal; dirigir, cotztrolar, fornrar y nzoiivar a src equipo o brigadas. 

Toniar todas las decisiotzes tácticas eti aplicaciótz de las decisiotzes estratégzcas 
conziriiicadas por la Dii-ección 

Ejercitar sil experieizcia, sus conociirrieiitos y su taletrfo y sentido comercial para atraer, 
niattfetzer y aunzetztar la clientela 

- 
Asegurar la atención y setvicio al clietzte. 

La fomzación adecuada para ejercitar estas ficncioties es !a que cofnporze el programa de 
estudios szqeriores de hostelería Eitrhodip, cityo objetii~o, como ya henios indicado, es la 
fmacióiz de directivos de hostelería, COtl ztnos sólidos cotzocin;ietttos .de gestiótz y de 
organizaciótz y practica departametztai 

EURHODIP es adema irt7 programa de cinibifo europeo Es rrtz programa amniido 
aciiralmente por casi 100 escuelas de hostelería prii~adas y de prestigzo de toda Europa, que 
crearon /a Asociacióit /a Asociacióti EURHODIP para inipulsar la expedicióiz de zrti Diploma 
de Hostelería en dos iiiveles de estzrdios, el Iéctzico y el sitperior o de Matzagenzetzt. 

EURHODIP srpotie zni esfirerzo szrplenzeiztario para las Esczrelas y los esfzrdiatites, que debett 
szrperar 7rtz exametzJitzal de estudios atzfe uti jurado itztertiaciotzal y de gratz ititerés para el 
jittri(ro direc~iijo de utza empresa de hos~eleria 

;1 
OBJEI'II 'OS ESPEC~FICOS DEL PROGRAMA EURHODIIJ > 



- 

, - Para anrn7ir las responsabilidades que se le exigiráti, un Técnico Superior de Hosteieria 
EURHODIP deberá: 

Tener capacidad de expresióii y de conrui7icaciÓ1i 

Poseer el tacto para el trato y las relacioiies que se establecetr en rrir equipo de trabajo e 
irrter-grupos o depar fanientos. 

Ser 1111 hombre qiie sepa el terreno que pisa y que posea ~ I I I  cotzjuirto de con7pete1icias 
técnicas, coirociniiento del medio, del espíritu de fa hosteferia y de la vida profesional 

Ser un orgai~izador y ~ I I Z  gestor práctico 

. Ser capaz de cowrprar, vender; cot~trolar: calcvlar los costes, establecer un contrato de 
-~ trabajo, selecciotr~r persoiral, ensefiarlo, conzprender y aplicar ir12 convenio coiectivo, 

cü~~ijnriniar  íos forniularios, infornies y hojas de. control necesarios para la Dirección 
.::deLWf&ei?io0eieiieIc.? - -1~5~- . ~ -~~ -- ~ - ~, . . 

Conocer el ánibito europeo en que se desarrolla SI  actividad. 

Todo ello realizado con capacidad de entusiasn?~. iiziciativa, sentido de la organizaciót2, 
espíritu de observacióii, vigilmicia, sentido de la precisión y del rigol; de la coordii?aci61i, del 
co~ltrol y de fa respor2sabifidad y de ziir plerro corrverrcintieirto de que /a Izostelería está al 
servicio del cliente y sólo con este espiritrr se puede ser 711z gran profesional y un gimi 

Director de Hosteleria 

Los objetivos especificas del progranza EURHODIP son proporcionar al estudiante los 
co~zocinrientos, las ténricas y la niei?tali:acioi2 para qiie sea iin gran profesional y un gra1z 
directivo, pe-Jil que hemos re f iado  



PROGRAMA DE DIRECCI~N HOTELERA 
EURHODIP 

MATERIAS OBLIGATORIAS DE PRIMER CURSO: 

- DERECHO LABORAL 
- CONTABILIDAD.GENERAL 
- CONTAEHLIDAD .~NALÍTIcA Y GESTIÓN 
- ALWNTACION Y DLETÉTICA 

~ - -  
- - - ; -_NLGENED&OSr&Ih-NToS . - ~ ~ T  ~ . 

7:~ ..y--.- 
~~~~~ . ~ ~- 

- INTRODUCCION A LA GEOGRAFIA , EL ARTE Y L A  CETURAE~~EUROPA~ 
- INSTALACIONES Y EQUIPAMIENTOS 
- TECNOLOGIA Y PRACTICA DE COCINA 
- TECNOLOGÍA Y PRACTICA DE SERVICIO DE RESTAURACIÓN 
- TECNOLOGÍA Y PRACTICA DE ALOJAMIENTO 
- INGLES 

MATERIAS OBLIGATORIAS DE SEGUNDO CURSO: 

- MATEMÁTICA COMERCIAL 
- CALCULO FUNCIONAL Y DIFERENCIAL 
- GESTIÓN I 
- ECONOMÍA i 
- DERECHO MERCANTIL, Y FISCAL 
- GESTION DE RECURSOS HUMANOS EN LA EMPRESA I 
- MARKETING 1 
- PATRIMONIO CULTURAL EUROPEO Y GEOG. TURÍSTICNGASTRÓNÓMICA 1 
- NORMATIVA SOBRE HIGIENE ALIMENTARIA 
- TECNOLOGÍA Y PRACTICA DE COCINA 11 
- TECNOLOGÍA Y PRACTICA DE SERVICIO DE RESTAURACIÓN 11 
- TECNOLOGÍA Y PRACTICA DE ALOJAMIENTO 11 
- INGLES 



MATERIAS OBLIGATORIAS DE TERCER CURSO: 

- ESTADÍSTICA Y PROBABILIDAD REGRESIONES 
- GESTION FINANCIERA Y COMPARATIVA 
- ECONOMÍA 11 
- DERECHO COMUNITARIO 
- GESTIÓN DE RECURSOS HUMANOS EN LA EMPRESA 11 - 
- MARKETING 11 
- PATRIMONIO CULTURAL EUROPEO Y GEO. TUR~STICA/GASTRONOMICA II 
- GESTIÓN DE LA CALIDAD EN HIGlENE ALIMENTARIA 
- I N G E ~ R Í A  HOTELERA Y MANTENMENTO 
- ORGANLZACION Y PRACTICA DE COCINA 

- - ORGANIZACIÓN ;Y PRACTICA DE SERVICIO DE RESTAUR~CIÓN 

-~ 

- ORGANIZACIÓN y PRACTICA DE ALOJAMIENTO 
~ A - . ~ - -  ~ . . . . I .:--INL&ES.&~-;>- --;:~: ~;:-~~~--:: . _-- ~ ~ - ~ ~- 

MATERIAS OPTATIVAS 

- GESTIÓN DE VENTAS 
- GESTION DE PERSONAL 
- CONTROL DE CALIDAD 
- GESTIÓN. FINANCIERA 
- GESTION PRESUPUESTARIA 
- MACROECONOM~A INTERNACIONAL 
- GESTIÓN DE ALOJAMIENTO 
- PUBLICIDAD Y PROMOCI~N 
- ANIMACIÓN HOTELERA 
- AGENCIAS DE VIAJES Y TOUR OPERADORES 

1 
- INFORMÁTICA DE GESTIÓN 
- FRANCÉS 
- ALEMÁN 





Programa C E P. Programa T P 
Certificado Estudios Profesionales Técnico Profesional 

ESPECIALIDADES 
I 

ESPECIALIDAD 
Cocina, Restaurante, Bar 

l 
Cocina, Restaurante 

Recepción, Adqinistracióii de Hotel 

I I 
Duración: 3 años 

Duración: 2 años 

Requisitos: 2" B.U.P., C.E.P 
Requisitos: Graduado Escolar , , Acceso E.S.O.. F.P.I. 

l S , t  TITULACION: 1 Diploma Profesional 
(Técnico en Cocina, Restaurante, 

TITULACIÓN: , .  , .  Recepción, Administración de 
Certificado Profesional ,. I S '  Hotel o mixta). 

Prácticas durante todo el curso 

Programa 
Regiduria de Pisos 

' .  

I 
, ' ESPECIALIDADES 

Gobernanta / /  
Subgobernanta 

~urac i6n :  1 año 

Requisitos: ~ r a d u a d o  Escolar 

TITULACIÓN: Diploma Profesional 
(Técnico en Administración 
y Servicio de Pisos) 



- NIVEL SUPERIOR: Dirección de Hotel 
Turismo 

NKVEL TÉCNXCO: Gerencia Hotelera 
- Restaurante, cocina, Bar 

Regiduría de Pisos 

- PRESUPUESTO ECON~MICO 45 millones. 





+.e ,. . , .-> 
: ,....e"? .. L.> .- 
1,.-'.'. .. . 
\y . : '  *. .: . 
.. . ... .. . . 

ESCUELA INSULAR DE 
HOSTELERÍA Y TURISMO 

TEGUISE 
EHOTEC 

- - - _ ...- ~ ~ . .  . ...~. . - 
~ .... . ~. . .  ~ 

~ ~ . . 
~. . ~ . ~ 

~ - ~ - -  ' ~ e ~ a r t i m e n t o  de coordinación ~. . ..- :.:. - - DirLctor ~ e n e r a i  ~~ ' ~~ ~ . . 
- ~ 

- > - 

Departamento Secretaria -- secretario H. y HT. 

- 
Departamento de Administración -- Jefe de Administración 

Departamento de Personal -- - Jefe de Personal 

Departamento Académico Turismo -- Director Académico 

Departamento Académico Hosteleria -- Director Académico 

. - Secretaria Académica H. y T. 

Secretaria Académica H. y T 
- 

Cursos de Postgrado 
! -. 

- 

-- Director de Cursos 



- 

' 7 ,  
ESCUELA SUPERIOR DE H O S T E L E ~ .  GERENCIA HOTELERA-DIRECCION 
DE HOTEL (TAHICBEI LANZAROTE 

CURSOS: 

DIRECCION DE HOTEL 
GERENCIA HOTELERA 
RESTAURACION: cocmq BAR RESTAURANT 
REGIDUR~A DE PISOS 
COMPLEMENTARIAS 

ASIGNATURAS: 

. . . .  .... ~. .- 

e Ética Empresarial y Hotelera 

Marketing turístico 

Relaciones Públicas 

Publicidad 

Contabilidad General - Contabilidad Analítica 

Matemáticas Financiera 

Economía General y de la Empresa 

a Informática 

Filología y Literatura de Lengua castellana 

Idioma: Ingles - Alemán - Francés 

Historia del Arte y la Cultura 

Historia y Geografía Hotelera y Turística 

Formación Canaria 

Sociología del Turismo 

Psicología Turística 

Derecho Laboral - fiscal - Civil - Administrativo 
\ 



Administración Hotelera 

Relaciones Humanas Integrales P.E.) 

Organización Hotelera P.T.) 

Gestión de Personal (F.T.) 

Estadísticas 
- 

Tecnología Hotelera 

. . Gestión Prod. en Agencias de Viajes 

- Ciencias aplicadas a la Hostelería y Restauración 

Laboratorio Alimentario - 

Hospitalaria y Salud 

Restauración Escolar 

Higiene y Nutrición 

. Cálculo Mercantil - Cálculo de Costo 

. LenguaEspañola - Mecanografia - Redacción - 

Restaurant - Bar - Cocina 

Correspondencia (idiomas) 

Técnica de Servicios y Pisos 
... 
-. ' i  Formación Cultural aplicada al área Turística 

Protocolo y Normas Sociales 

Formación Sanitarias 

Dirección Hotel 

Historia de la Hostelería y el Turismo 



Según las normativas que rigen los estudios de la Escuela en su sección Hostelena los alumnos 
que posean el B.U.P. o aquellos Que terminaron los tres años de Hostelería tienen acceso a los 
dos cursos de Gerencia Hotelera. 

- 

Gerencia Hotelera - Dirección de Hotel 

- Temas - D i l o ~ o  curso 1993-94 . Calidad Hotel y su entorno, el producto y su diseño para satisfacer las necesidades del 
- - .  Cliente -- .Técnisas a utilizar - Determinación del Producto Hotelero :- Objetivos de la 

. . .  pglitica del producto. - Factores que estimulan el consumo deun productoturístico. .. ..... . . . . . . . .  .. ... . . . . .  ......... . -  . . . . . .  
' -*.,' ..:- ..< .-..:.... ..* .." -- ,~.-*t--&e-71iT yx=*-r-..: ~ + ~ ~ - ! ~ - ~ ~ ~ . . ~ : . . ~ 5  .% . t i -  - -> . . . .  .... :... ,. . . . . . .  .- . .  - . . . . . : .  ........ : .d 

.......,... . . . . . . . . . . . .  . & . .  - , ,  . .  . :  7 . .  : 7 .  .... - . .  ==- .....-. . - . . . .  ............ ~- ~ 
~ ~ 

-. -- :..: 
.~..-.--.-A, .~.---:.; . .  . ~ . ~  - ~ . - ..... -~ . . . ~~ ~ ~ .~ ~ 

. . , . 
. . .  . ~- . ......... -*. : .=:~~ ~ ~ -- . . . .  -- ~~ . . . . . . . .  . . . .  . . . . .  

- . . . . . . . . .- ~ 

~ .- , ~ ~.: . .- 
. .~.- .. . :i 

. . - c ~  . .  ~. ~ - 2  . . 
.. .-:. Procedimiento de fijación de precios -. Programa de fijación de precios brientados hacia la..  .-.... 

rentabilidad - Aspectos psicológicos de los precios en un producto turístico. 

. El sistema de Organización en la Industria Hotelera - el Hotel como servicio - El Hotel 
como negocio - Las grandes funciones del Hotel - Principios de organización - . . 
Estructuras de Organización - Organigramas de diferentes tipos de hoteles - , ~, 

Departamentos de un hotel - Descripción de funciones - La dirección por objetivos - . . 
Estudio de viabilidad. 

. Fuentes de Financiación - Operaciones financieras - Ingresos, Costes y Financiación. 

Grupos Hoteleros - Integración Hotelera. 

. El personal en la Empresa Hotelera - Los recursos Humanos en la Empresa Hotelera - 
Planificación de las necesidades de los Recursos Humanos - Reciclar - La Organización 
del Trabajo y las Relaciones Humanas. 

- 

Sistemas de Organización Hotelera - Dirección estratégica en el ~ e c t ~ i ~ o t e i e r o  Español 
- Clases de Estrategia - Elementos básicos de la Teoría de la dirección Estratégica. 

- 

Estudio de Mercados - Estudio de la situación del entorno - Análisis de la oferta. :: 

Análisii'de la demanda ~ o t i l e r a  - ConfrOntación. oferta-demanda - El Análisis de la 
- . . . . . . . . .  cÓm~~~<&cja;.~;..i.~y~lu~Gi~n&: 1a.rentabilidad de la .explotación . - Los eleqentos. de la ~ 

. 

. . . . . . . . . - . . .  -. . . . . .............. . . 
cuenta de~explotación - Determinación de los resultados. ~ ~ 

~ [ .:, . . . . ~  .:. . - ~. . . . 
- - . . id :7 

: Diversos.. aspectos metadol6gicos - : La rentabilidad de l ~ c a p i t a l e s  propios - 
. . . . .  . . . . .  . , 



Rentabilidad económica de la inversión - Desarrollo.de los aspectos del análisis financiero 
- Efecto de la inflación sobre la rentabilidad de la'inversión - Los controles en la 
Hostelería. 

. El principal componente del producto Hotelero, la prestación del servicio y la calidad. 

La consideración del personal en la prestación del servicio Hotelero. 

Seminario . La sensibilidad del Turismo: Problemas económicos, técnicos, políticos, psicológicos y 
sociológicos. 

. El Turismo quiere encontrar un clima de convivencia, de diversión, de tranquilidad 

El Director de Hotel debe propender a la mentalidad ética. 

Desarrollo Práctico 
Director de Hotel. Técnicas en Restauración v Gerencia Hotelera 
Centros Hospitalarios del sector público y privado. 

Directores o Gerentes de establecimientos Hospitalarios o Sanitarios. 

Comedores colectivos de empresas públicas y privadas cuya capacidad sobrepase a un número 
determinado de plazas. 

I 

Residencias y Hogar del Pensionista, Residencias Sanitarias, Hospitales, Ejército - 
Residencias de Estudiantes, etc. 



CURSO 93 - 94 

EIOSTELER~ RESTAURACI~N 

LUNES 

9 -  11 Tecnología y práctica de Bar y Restaurante 
11 - 12 Informática 
12 - O1 Inglés 

MARTES 

. . .  ... 9 - U  
T. _ ~ e c n o l ~ ~ i a . ~  Práctica de Cocina y Restaurante :. ,...-. 

........ . . . . .  1 17z12...r ........ Formación Ctinaria:.:-~7---. 1.;- . . . . . . .  -~ . . . . . .  ............ - . - - ~ . . -~ ...... . .~~ 
. . . ~  12-01 Informática ~. 

- 

O1 - 02 Lengua (Correspondencia Español - Francés - Alemán - Ingles) 

MLÉRCOLES 
9 -  11 Tecnología y práctica de Cocina y Bar 

11 -12  Inglés 
12 - O1 Formación Canaria 
O1 - 02 Organización de Empresas Hoteleras. 

JUEVES 

9 -  11 Técnica de Costos en Restauración (Cálculo y Costos) 
10-  11 Francés 
11 - 12 Geografia Turística 
12 - O1 Estructura del Turismo 

... 
5 i 
/I ~, 

VIERNES 

Higiene Alimentaria 
Higiene - Nutrición - Dietética 
Comida y Bebida 
Economato Y Bodega 
Descripción de Funciones 
Ficheros de Proveedores 
test de Productos, Calidad, Cantidad, Precios 
Compra de productos 
Petición de Suministro Departamento 



CURSO 93 - 94 

Inventanos Teóricos - Máximas y Mínimas. 

Información de Servicios, Coordinación Interdepartamental. 

.. 
Seguridad Higiene Código Alimentano. - , . :,_, .~ . .  '=" -.---.,- A - ~ ~ & ' ~ - ~ - _  . . ~ . ~  +m+-.,lAl.. . .. .. -:-.%~i .si.. ---Y -.. . . ;:ri- --..-?c.<- . . . .. .- ~ \ .  ..~ . =.3~ .. ~ . . ., - ... . . .. - - Z i  ~~ ~... , .. . ; . . ;_',' 

. .  ~. . ~. - ___: - '.-_.;'_. . - __  ~. . , ,  . . . ~ . . . .  :..- i - . - -  ~ -- ~ . . . . -  . .. - - .. . - . . .~ - .  
.- 

- -  . . . . ~. . ~ ~ . . - ~ 

. 
-... . ~.. .~ -~ 

. ~ ~ ~ . ~ -  ~. .~ 
. - ~. .. . . ~ .  . . ~ .  

~ ,7T> ...- ..--- -. .-.~ .- 
- - e Depart=5ént6Cocina; .~ 

~ . -  . . . , .. . . 

- i 

Departamento de Pisos, Servicios de Pisos. 

. Departamento de ~estaurante. 

Departamento Discoteca - Sala de Fiestas. 

Departamento de Bouquete. 

Departamento de Bares 



ESCUELA DE TURISMO 

CURSO 93 - 94 
, . 

lo DE GERENCIA ESPECULIDAD TÉCNICA 

LUNES 

- . . 
9 - 10 Alemán 

10- 11 Informática 
'11 - 12 Lengua (Correspondencia Español - Francés - Alemhn - Inglés 

PráctiLa de Gerencia Hotelera @ocumentación). 12;aL - -  
. .  : ...... 2 . .  . . . . . . : .  -. . . .  ..... . . .  . . . - . . . . . . . . - . .  . - .. -. . ~. :-; '.'% .... ;.; .,... .~>---:.. 

. - -. . = .-. , ?. ~ . . . . . . . . . .  ..... .- 
~. ~~-;,-~~&-iL~<+~i~:a;z~~:i;~z;.:&~i;7:+~~- :-:~~r_-... . :: 5' - 2  .. - ~ _ ?  ...- - . . . .  . :..... .... . . . . . . . .  . .- . .. ~. . . . .  . ~ , ~  ~ . ~ . ~  . 

. - -. . . .  . .  - ~ .......... : :.- ... 
.- 

~ . . . . . . . . . . . .  .- - .. ~ ..- :. ~. ~. . . - - . . 
..-- 

.- ~~ ~ ~ - .  . . . . ~ ~  . ~ 
~ ~ 

. ~ 

, 

MARTES 

- 9 -  10 Inglés 
10- I l  Contabilidad 
11 - 12 Informática 
12 - O 1  Formación Humana (Hostelena y Turismo) 

Fcrmación Sociales Aplicadas 
Psicología General y Social 

9 -  10 Inglés 
10 - O1 Definición de Procedimientos. Descripción de Funciones. 

Estudio v Análisis de los Departamentos del Hotel. 
Área de Alojamiento. 
Housekeefing. 
Área de Promoción y Venta. 
Área Económico Financiera. 
Área de Alimentación y Bebidas. 
Área de Mantenimiento Tbcnico 



ESCUELA DE TURISMO 

CURSO 93 - 94 

i0 DE GERENCIA ESPECIALIDAD TECNICA 

- 

9 -  11 Administración Hotelera 
Contabilidad de Costos 

- 
Gestion • . de Producción en Alojamiento y Restauración 

VIERNES 

9 - 10 Geografia Tunstica - Ecología del Turismo 
10- 11 Informática 
11 -12  Relaciones Laborales 

SEMINARIOS 

Venta: Concepto, Filosofia, necesidades y objetivos, Promoción de Ventas. 

Publicidad: Concepto, Filosofia, 'necesidades y objetivos 

Relaciones Públicas: Concepto, Filosofia, necesidades y objetivos 

Promoción Mix. 

Imagen y Sonido al Servicio de la Empresa Hotelera. 

. . .  
Servicios al Cliente, Concepto, Filosofia, necesidades y objetivos. - 

Todos los Seminarios se darán con supuestos Prácticos y Coloquios. 



ESCUELA DE TURISMO 

CURSO 93 - 94 

20 'GERENCIA HOTELERA 

~- 

LUNES 

. 9 -  10 Informática 
10- 11 Indes 

. Estudio Estadístico del Turismo 
Aplicación de Métodos Cuantitativos, las Tablas Imput/Autput 
La Planificación del desarrollo Turístico 
Las Prácticas 'Económicas del Turismo. 

MARTES 

9 -  10 Informática 
10- 11 Inglés 
11 - 12 Lengua (Correspondencia Español - Francés - Alemán - Inglés) 
12 - O1 Agencias de Viajes 

Ciencias Sociales Aplicadas 
Sociología Turística 
Psicología General y Social (Turismo) 

Administración ~o te l e ra  
Control y Costes 

Publicidad 
Formación Jurídica Aplicada 

Elementos de Derecho 
Derecho Mercantil 
Derecho Laboral 
Derecho Fiscal 
Derecho ~d&nistrativo 

. . . . .  
. . . . .  ......... . . . . . .  

. . . . .  

. - .  . . , ,  . 
. . . . . . . . . . . .  . . 

. . . .  . . . .  . . . . . . , >.:.<:-:.:?.\:;;; '.: . . . . . .  ......l. 

. . ... . . .  .. - .  .....-.L....-. .....-.. .. . . 
. . , , ' - o - : . :  . . 

-22'- 
. . 

..v., ., -. :. -.... ..2, > .2.1cL<* L.-e2> :=:&<*>&e&%%& :~..%:-;*~4:<.:?ia..*~.\=>.,>:.>' y :*-,..... .. -. - ..;...... ::.-. ... _: .- ... . . , , > .. . A ,  . c . ,  . . . .  ....,...A , .,i ........ .., ..-...--. ,+ .r;-. . . . . .  -: . . 



ESCUELA DE TURISMO 

CURSO 93 - 94 

20 'GERENCIA HOTELERA 

JUEVES 

- 
- 9 -  10 Alemán 
10-11  Informática . . 

11-2 12 Formación Técnica Hotelera 
s .  . . .  - .~ ~ . . .  . . . . . . . . .  .,_.li.i .. .iT;i-&i .+-<..:* . L-,.. --̂ L.-=. < >,>:*, ii,iii. .. .=- ...- ̂  .ii ........ L -..-. :'L.i' ......... . . .  ..-:; : .:..---.. i.. . . . ........... ............. - . . -. - . - .. -. ~ ~ . .  .. ~ 

. ~~ ~- . . .  . ~ . . -  T.sL~.i:.~~2.y =Tareas deDireccioh +--E;:; 1; .:: -. : .r;,-:~2~_j=~.2z2&::I :.:- - :-:, ,y:--:.7-- .-=.:y.-;. ............ ... ... .........-... ............. .. -_~-=__-__:: .. :. _ _ =  _ _ :  - ......._...iiz.. ~. - . ~ . . . . . . . . .  - -- .. -- -- . . . . .  
4 ~ .  

...... - -  . ...... ~ . - -  .~ ~- ~. 
~ .~ ~ ~~ . . 

. . . .  _ _ _  ?._-.? i~ . . . ~ - .  

.'-7 ~ - ~ ~ ,  . i - Polírir;a Etifpresánalb i: 
~- 

e Planificación General 
Desarrollo de la Organización 
Diferentes tipos de Explotaciones Hotelera - Peculiaridades 
Organización Hotelera - Estudio de Viabilidad. 

9 -  10 Marketing Turístico - Hotelero 

El sistema de Marketing . Estudio de Mercado 
Plan de Marketing 
Organización y Distribución Comercial 
Estudio de la Oferta 

I La Imagen Comercial (Relaciones Públicas) ...' 

10- 11 Dirección Económica v Financiera 

Dirección Económica 
Análisis Económicos 
Dirección Financiera 
Análisis financieros 
Control Presupuestario 



ESCUELA DE H O S T E L E ~  Y TURISMO 
CURSO ESPECIAL DE PREPARACION PARA 

LA REVALIDA EN T.E.A.T 

- 1" SEMANA 

LUNES 

. . INGLES ............$............................... .......................................................... 2 horas 
~ ~ 

. . - 
s .  . . . . . . . . . .  ALEMAN ............... ..:..r,, :i .:,:.: ;.-: .!:...,. ..:,...,, ......... .. , ........... ...... . 1 'l. . .. . . 

. .~. .... ............... -<;c,.=r-. -;.-=i .. . ~ .  ~. ......... .., .-.*.. ..--. :,:<. .' 
... .... ... -- . ~. .. . ~ . . ... . :~- . . . . . . .  . .  .... ......... . . . . . . . .  .......... . . . . . . . . .  . -. . - .--. 

. . . - . . . . . . . . . .  ......... 
. -. ~. . - ~  

... . . . . . . . . .  . . . .  .. .. . . .  :,:-.; . '. %. . .  .- -: - - -. 
. . . . . . .  .. 

. ~~ - .  
.... .-&- - - = . ~  .=l--.-- ~-.-*-iiiy-':&*.+~-: :::-... 

. . . . . . . . .  . . . .  
. -  

. . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  
~A~ 

~ 

_ .__)'li 

. . . .  
i~--.~. _iii_.-_ - ' -= .';-~- --- .~ - . -  . . .~ ~- ~~. . ~ 

~ ~ ~ . - 

INGLES ............ 1 " 
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EJERCICIO DE REDACCION DE INGLES - DIALOGO. . . 

LUNES A JUEVES DE 8 a 10 

EJERCICIO DE REDACCION DE ALEMAN-DIALOGO 
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- La Escuela de Hosteleria de Lanzarote ha adoptado al iniciar su curso de formación 
profesional la intención de concretar la realidad y la situación actual de Turismo en Lanzarote y 
ha tratado de tener en cuenta, en todo momento, proyectos y posibilidades. A hablar de 

- Escuela y Formación, las enseñanias irán abiertas al alumno en su vocación y formación pues 
no sería completa sin aquella. 

- . . 

. . . .  Sabiendo que latécnica-Hotelea se ha convertidoen un quehacer escolar, pretendemos . . .  . . . . .  . . 
. - %. ~. ~ .-..que al acercarse a esta Escuela, la~profesionalidad que se adquiera: sirva e? Su etapa formativa :~ . . .  .~. 
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El trabajo en las Empresas Hoteleras o de Turismo no es acciones movidas por una 
fuerza irracional sino el de una confluencia de tareas realizadas por seres espirituales, 
inteligentes y sensibles y, ahí la Escuela, en una de sus facetas profesional, va encaminada a 
desarrollar la personalidad del alumno, en el campo intelectual, en el cultural y en el social. 

Pensamos que el Turismo, tiene una relación entre los hombres. en la medida que son 
ellos los que se desplazan y no las mercancías, y lleva un comportamiento, de identificación 
Turista con los ,wpos de habitantes del lugar de vacaciones; aspecto mas para la creación de 
la Escuela de Hostelería de Lanzarote. 

Reiteramos la esperanza de que la inquietud profesional que esta Escuela embarga se 
haga una realidad potencial en sus enseñanzas, para un brillante futuro. 

Escuela de Hostelería de Lanzarote 




















