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ESCUELA INSULARDE
HOSTELERIA Y TURISMO SRA. PRESIDENTA DEL g
TEGUISE CABILDO INSULAR DE 3
EHOTEG _ ' LANZAROTE.-

Adjuntamos informe sobre las visitas a las Escuelas de Hosteleria y Restauracion de
Barcelona, "Aragon (Teruel) y Malaoa por parte de la Comisién pantana Escuela Cabildo

e creadaalmclatwa suya. - - : we el : -

gEomesponde § §6lo a_la parte. tecmca de la Escuela fc formada por los Sres: D,
Hotelera} §.D: Juan D1azGonzalez (Subdlrector :

Estginforme]
-Ratndm Santana Pefia "(profesor de: Tecnolo

“ - delaEscuela) componente de dicha comisién. el R
Tahiche, a 25 de Abril de 1994
Juan Diaz Gonzalez Ramon Santana Pefia




IMPRESIONES SOBRE LAS VISITAS A LAS ESCUELAS DE HOSTELERIA DE
BARCELONA- TERUEL- MALAGA

Los objetivos basicos de las escuelas de Barcelona y Teruel, con programas paralelos
son la formacién de Técnicos de Cocina, Servicios, Recepcion y Administracion de Hotel.

Para la formacién de estos Técnicos se ha elaborado un programa de tres afios de
duracion, con un primer afio comin para las tres especialidades. El porqué de este primer afio
comun: ¢l alumno que acude normalmente a la escuela con 14 6 16 afios; muchas veces no
sabe lo que quiere, es decir, vislumbra sus posibles intereses o su posible futuro profesional
pero no puede liegar a saber lo que va a hacer en un futuro porque no conoce ni el medio de
trabajo ni las herramientas o materiales con los que va a trabajar, ni ios conocimientos que va a

tener que adquirir. Entonces, el objetivo en este primer curso es orientar a este alumno, que en.
principio estd decidido a prepararse como futuro profesional de la Hosteleria, darle a conocer . -

esos medios y coriocimientos y al mismo tiempo hacer que el fituro Profesional de Cocinz,
ren T Sef:' jossconozea lo: cLue .ocurre’ en. ofros departamentos de:

tener sus compafieros de trabajo del otro iado.

Por tanto, pasado ese primer afio comiin, en que los alumnos realizan unas practicas
semanales de 6 horas de cocina, 6 horas de servicios y otras tantas en documentacién de
Recepcion de Hotel, Estas practicas van acompafiadas de una. tecnologia y una serie de
materias comunes que tratan de una forma similar.

Quizi la diferencia estriba en que se da mas importancia a los conocimientos tedricos
que estdn mas directamente vinculados con la profesion, es decir, que cuando ¢l primer afio se
habla de fisica, no se habla de fisica, sino de equipamientos ¢ instalaciones de hosteleria. ¥ no
se ensefia al alumno las formulas de velocidad o aceleracidn, sino se le ensefia como funcionan
las instalaciones eléctricas de una empresa de hosteleria, como funcionan los sistemas de
produccidn de calor y frie los sistemas de aire acondicionado, agua caliente, gas, etc. Por otra
parte cuando hablamos de lenguaje, se ha desechado el tratar de dar «literatura» y se ahonda en
lo que son las técnicas de expresion oral y escrita. Pero se empieza por un nivel muy basico,
porque los chicos, cuando. terminan la basica, no saben expresarse, no saben escribir
correctamente. Asi que se empieza por ahi, porque es inutil tratar de avanzar mas o intentar la
casa por el tejado. Hay que decirles que la funcidn primordial de la expresién oral y escrita es
que hayan otras personas que capten y entiendan lo que le estamos diciendo. o lo que hemos
escrito. Por tanto lo importante en este profesion y en otras, es qué-escriban con una letra
clara, que no incurran en faltas de ortografia y que sepan transinitir lo que quieran expresa.r
porque se sabe que son empresas en las que existen muchas comunicaciones
interdepartamentales, y que son unas empresas en las que hay una circulacién de comandas o
de vales que pueden inducir a confusion, si existen esos errores de base.

Despues a. nivel de matematicas, se apartan de un programa oficial e insiste en lo que
son !as matematlcas mstmmentales que ellos sepan Y dommen temas tan samples como la regla

progreswn y 'lo que se pretende en este pnmer curso lo que se mtenta, es reforzar los
conocnmle tos basxcos . i R : , .

la_empresa_en que.

- esté trabajando:porque sé éntiende que cualquler profesional, si sabe lo ue ocurre al otro lado o
-’ de’esa-puerta; sea cocina O comedor. puedé entender mucho mejor la problematica que puedan
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. qUE mtroducx 7
= apréndiendo-fas téenicas de cocina o-dé-servicio; “tanto & nivel t166Hcd coma: practlc&%{abajanu‘.

A partir del 2° curso estos chicos deciden qué especialidad quieren seguir. No es una
decisién impuesta por la escuela, es decir que Después de este primer afio, ellos deciden si
quieren hacer cocina, servicios o recepcion, y la escuela acepta este planteamiento porque se
entiende que son profesionales para los que su motivacion personal es muy importante Es muy
dificil que una persona esté desempefiando un puesto de trabajo a nivel técnico sin que le guste
su labor.

La especialidad dura dos afios mas, en 2° y 3° curso. En estos dos afios se sigue durante
todo el curso una alternancia de practica y teoria a razdn de una semana de practicas y una
semana de teoria. Esto significa que durante todo el curso se mantiene una proporcidén entre
practica y teoria de aproximadamente el 50%. En estas préctica se realizan los menus, y las
sesiones de practicas se dividen por una parte, en esos refuerzos de técnicas basicas y por otra,
de la mise en place y elaboracién de ments.

- Finalmente en €l 3° afio, insisien en este tipo de précticas con la diférencia de que se
entiende que ya en €ste afio, aparte de los conocimientos técnicos que hay'que reforzar, hay

el tema de 2 organizacién del trabajo.y del personal el control de costos, 1a relacion de relevés. . -
en cocina, la fijacion de precios de coste y precios de venta, y, en definitiva, las técnicas de
venta en comedor.

Lo que se pretende conseguir-después de estos tres afios, no es un cargo directivo
dentro de la empresa de restauracién, 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 recepcién o
administracion de hotel.

En cuanto a las practicas de Recepcion, se realizan en distintos hoteles de la localidad,
manteniendo siempre la tonica de que son establecimientos controlados por Ia escuela, es decir,
elegidos por la escuela que aceptan que los alumnos realicen estas practicas con un
seguimiento de su asistencia, del aprendizaje, y de la actitud del alumno en estas practicas. Se
eligen siempre durante ¢l curso tres hoteles de distintas caracteristicas para que no tengan una
préactica demasiado limitada.

En cuanto 2 la Escuela de Hosteleria de Malaga, el primer curso empezaria en enero y
durante dos meses el alumno permanece en una cocina, por ejemplo, que llaman «modulam,
quiere decir esto que el alumno tiene su propia cocina, su equipo y sus enseres. Cuando ilegan
aqui aprenden las primeras materias: aprender a cortar, brasear, frefr, hacer las salsas basicas,
etc. )

,

~

En el area de recepcidn, la primera fase se hace en un aula dende se imparten los
conocimientos profesionales, la teoria y las practicas de aula. Se trabaja con supuestos. El
resto, se efectiian practicas reales en recepcidn de hotel, con una fase intermedia que consiste
en informatica, maquinas contables, etc.

En cuanto al area de restaurante-bar, tenemos un curso de «técnicas de restaurante-
bar», de seis meses, en los cuales se hace en pﬂmer lugar, el curso de ayudante de restaurante
de 2 meses el curso de jefe de rango dos meses y jefe de barman deé otros dos meses.

" En fin, segiin hemos podzdo observar en nuestras visitas, la filosofia pnmord:al de estas
escuelas es la creacion de verdaderos profeswnales a los que se-Je_inculcan el amor a la

05, clementos de gestion y.control. En el 3. afio, estos chicos, aparte de seguir. . . __: '




profesion y a los servicios con lo que se enriquece el nivel educacional del futuro trabajador, lo

"“a que conlieva el enriquecimiento de los servicios hoteleros.
Juan Diaz Gonzilez Ramén Santana Pefia
Subdirector Prof. Tecnologia Hotelera.
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ESCUELA INSULAR DE HOSTELERIA. GERENCIA Y DIRECCION HOTELERA.

CARACTERISTICAS Y OBIETIVOS DE LA ESCUELA

La escuela Insular de Hosteleria, Gerencia y Direccion Hotelera de Tahiche, tiene como
objeto de formacidn cualificada de jévenes en las actividades propias del Sector de Hosteleria y
Turismo y el reciclaje de profesionales en activo. Con tal fin, la Escuela desarrolla tres tipos de
programas: h '

*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 minimo, tener el Graduado
. Escolar. . o _ '
- Los objetivos de este programa es: la .formacidn. de personal de base en cocina y
"restaUra:nte, T - - : :

o acuérdo £
o restaurante (abierto al publ:co) con un a[to mvel de cahdad dé sérvicio y cocma

="PRv‘Z)GI?RAB»’L@& T.P. (Técnico, profesmnal)2 de. tres curse
espec:ahdades Cocina, restauranté y recepcion y administracion de hotel. Para acceder
este programa es imprescindible tener un nivel de 2° de BUP o FPI o CEP.

*PROGRAMA. EURHODIP (Management Europeo en Hosteleria), de dos cursos
-académicos para los procedentes del programa T.P. y tres cursos para estudiantes con
C.0.U. sin conocimiento de hosteleria. Al mismo tiempo, se realizaran de forma
continuada cursos de reciclaje para profesionales del sector en activo de cocina,
restaurante, gobernanta, barman, gestion hotelera etc.

. La escuela pretende ser centro colaborador para la realizacién de cursos de forimacién
ocupacional.
~ Otra linea de actuacién es la realizacién de cursos y seminarios para personal de base y
jefes de departamentos de cadenas hoteleras y grandes empresas afines al sector turistico.

OBJETIVOS Y CARACTERISTICAS DE LA FORMACION:

Lés objetivos de la Escuela desde su inicio han sido la formacién muy profesionalizada
de los futuros profesionales del sector, tanto a nivel de conocimientos teoncos como técnicos,
habitos y actitudes. ;

Esta filosofia implica por una parte, el dar una gran importancia'a fa formacidn practica
de los alumnos, con un porcentaje respecto al total que en todos los casos es del 50% como
minimo.

Por otra parte la necesidad de reallzar una formacmn muy profesionalizada y de
fi la realidad del 'sector y de la actividad, es necesano y conveniente la de abnr un

academlccs con Ias mgmentes_



técnicas y procedimientos de elaboracién y servicio, facturac:on y trato, a funcion al cliente,
propio de un establecimiento de hosteleria.

Con relacion al profesorado, pieza fundamental de una buena formacién, la escuela
tiene como premisa que todos los profesores de Tecnologia y Practicas sean grandes
profesionales con una experiencia superior 2 cinco afios 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 teéricas son titulados superiores especializados también en la
materia que imparten y conocedores del mundo hotelero y turistico.

La Escuela pretende asimismo contar con una programacion anual de profesionales

‘para que realicen demostraciones practicas, conferencias y charias, para enriquecer y ampliar

los conocimientos de los alumnos sobre las diversas formas de la hosteleria, distintos tipos de
empresas, especialidades culinarias, nuevas tecnologias, etc.

REGIMEN INTERNO

- responsab1hdad higiene, integracién en un equipo humano y cordialidad y’atencién al cliente,
que entendemos por principios basicos. que deben impregnar la hosteleria, 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 esie objetivo, ia Escuela no
permite la recepcion de cursos académicos ni et seguimiento de los estudios y paso de un curso
al siguiente sin la calificacidn suficiente y el informe favorable del profesor correspondiente de -
tecnologia y practica de la Especialidad.

INSTALACIONES

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

Ademas dispone de cocina central, aula de practicas de servicios y bar, pasteleria, sala
de informatica y laboratorio de anélisis de alimentos.

La ocupacion de la Escuela en los distintos prograimas formativos es de 150 alumnos
maés 150 en programas para profesionales.

4 ~
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PLAN DE ESTUDIOS ;."‘

RESTAURACION

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

1° Curso

« - Tecnologia y practica de cocina y restaurante.

_Introduccién & [a

hosteleria.

ey

it “Hhgiene alimentariz=— —

Calculo y costos.

Lenguaje (Correspondencia).

Geografia Turistica.

Inglés/Aleman.

Informatica

Instalaciones y equipamiento.

g 2° Curso

« Tecnologia y prictica de cocina y restaurante.

» Tecnologia alimentaria.

« Informatica. .
» Inglés/Aleman.

« Organizacion Empresarial y Derecho Laboral.

». Segiridad e higiene del trabajo.




T.P. (Técnica profesional en cocina, restaurante, recepcion y administracion hotelera)

1° Curso

L — -

- 2° Curso

Tecnologia y practicas de cocina, restaurante y recepcion.
Lenguaje {correspondencia).

Nutricion, dietética e Higiene Alimentaria.

Célculos y Costos.

Inglés/Aleman.

Geografia Turistica

Tecnologia hat..elera (Instalaciones y equipamiento).

foana B —Ral

Contabilidad I.

Informatica.

» Inglés/Aleman.

« Geografia de Canarias.

3° Curso

Correspondencia y Comunicacién profesional.

Iintroduccién a la Economia y al Derecho.

Educacion Sanitaria.

Tecnologia y practicas de cocina, servicio y recepcion de hotel.
Historia de Canarias. Estructura del Turismo.

Derecho Laboral y Mercantil

Gestién de empresa. oo
Inglés/Aleméan.

Informatica.

Correspondencia y Comunicacién profesional.

Teoria y practicas, servicios y recepcion de Hotel.

-
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TITULACIONES

CICLO CORTO

C.EP. (Certificado de Estudios Profesionales) Estudios especializados de
cocina y servicios de restaurante y bar, encaminados a la formacién de jovenes
cocineros y cainareros, con una preparacion técnica y practica completa.

Titulacién:

Diploma de la Escuela de C.EP., Cabildo Insular y Asociacién de Empresarios de
Hosteleria Y Turismo

En gestidn, 14 posibilidad de consecucion simultanea de convalidacién del titulo oficial

. de F.P. dada la.mayor amplitud del programa C.E.P. respecto a los nuevos modulos de .
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CICLO MEDIO

T.P. (Técnico profesional en servicio, cocina y hosteleria).

T.P.S. y C. (Técnico profesional en servicio y cocina)

Especializacion en cocina o restaurante, con una formacidn técnica y practica completa
y con una base de gestion para el acceso a estudios superiores vy salir al mercado de
trabajo como jefes de departamento o mandos intermedios.

T.P.M. (Técnico profesional de hosteleria).

Estudios de caracter mixto dirigido a jovenes que quieren ocupar puestos en la
recepcion y administracion de hotel y food and beverage, con una base de gestion para
el acceso a estudios superiores.

Titulacidn

Diploma de la Escuela CEP. Cabildo Insular y Asociacién de Empresarios de

Hosteleria Y Turismo.
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CICLO SUPERIOR

Programa EURHODIP (Estudios Superiores de Hosteleria).

Para los alumnos que proceden de los estudios T.P. o aquellos que accedan con
C.0.U., orientados a la gestion de empresas de hosteleria y organizacion de
departamentos (con formacion practica incluida).

El objetivo es la formacidén de mandos superiores europeos en hosteleria y

furismo.

Titulacién:

- Diploma europeo de gestion Eurhodip concedido por la Asociacién Europea de
grandes escuelas de Hosteleria.
« En gestidn, diplomatura de Direccion Hotelera por la Universidad de Las Palmas.

' CONVENIOS CON OTRAS ESCUELAS Y ENTIDADES INTERNACIONALES *

La Escuela de Hosteleria, Gerencia v direccidon Hotelera de Tahiche estd tramitando
hacer convenios de colaboracién con las Escuelas de Hosteleria y Restauracion de Barcelona,
Escuela Superior de Hosteleria de Catalufia, Escuela de Hosteleria de Aragén, Escuela de
Hosteleria de Malaga y Hotel Escuela de Santa Brigida.

La Escuela esta tramitando el ser miembro de la Asociacion Internacional de Grandes
Escuelas de Hosteleria Europeas (EURHODIP), con sede en Bruselas. Esta Asociacion de la
que actualmente son miembros cerca de 100 Escuelas de todos los paises europeos, se cred
con el objetivo de expedir unos Diplomas de &mbito europeo, respaldando unos programas
similares a nivel técnico y de management de los estudiantes de las distintas Escuelas de paises
miembros de la C.E.E. y otros, como Suiza.

Vi




Lot

OBJETIVOS DEL. PROGRAMA EURHODIP

El Programa EURHODIP esta planteado como un programa formativo destinado a preparar

Juturos mandos intermedios, jefes de departamento y directivos de hosteleria, entendiendo

esta actividad en su conjunto, que incluye un amplio abanico de empresas que va desde el

hotel o restaurante tradicional hasta las empresas de catering y colectividades o desde Ila
- produccion artesanal y de alta cocina hasta la organizacion de tipo industrial.

A pesar de esia diversidad, toda actividad de hosteleria tiene una serie de puntos comunes:

'« La relacion directa y personal con los clientes

e El hecho de reposar sobre un trabajo en equipo

« El desarrollarse en un clima de «servicion, de cortesia, de disponibilidad y
r_e_gponsqlzilidad‘ .

Por estas razones, la acttvadad de hosteier:a reposa en gzan pai te en las cz:alzdades
personales: motivacién, capacidad de relacicn, capacidad de integrarse en un grupo y de
animarlo, intuicién, capacidad de respuesta ante imprevistos, dinamismo

Los jefes de departamento y mandos intermedios como nexo entre la Direccion de la empresa
— y el personal de base deben aportar estas cualidades personales para el eficaz cumplimiento
de sus funciones que se concretan en:

- « Urganizar, dirigir, controtar, formar y motivar a su equipo o brigadas.

« Tomar todas las decisiones tdcticas en aplicacion de las decisiones estratégicas
comunicadas por la Direccion

« Ejercitar su experiencia, sus conociniientos y su talento y sentido comercial para atraer,
mantener y aumentar la clientela

«  Asegurar la atencidn y servicio al cliente.

La formacidn adecuada para ejercitar estas funciones es la que compone el programa de
estudios superiores de hosteleria Eurhodip, cuyo objetivo, como ya hemos indicado, es la
Sformacion de directivos de hosteleria, con unos sélidos conocimientos .de gestion y de
organizacion y practica departamental —

EURHODIP es ademas un programa de dmbito europeo Es un programa asumido
actualmente por casi [00 escuelas de hosteleria privadas y de prestigio de toda Europa, que
crearon la Asociacion la Asociacion EURHODIP para impulsar la expedicion de un Diploma
de Hostelerta en dos niveles de estudios, el técnico y el superior o de Management.

EURHQDIP supone un esfuerzo suplementario para las Escuelas y ios estudiantes, que deben
superar un examen final de estudios ante un jurado interracional y de gran interés para el
Jfuture directivo de una empresa de hosteleria

OBJETIVOS ESPECIFICOS DEL PROGRAMA EURHODIP “\

™
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Para asumir las responsabilidades que se le exigirdn,'un Técnico Superior de Hosteleria
“ EURHODIP debera:

o Tener capacidad de expresion y de comunicacion

» Poseer el tacto para el trato'y las relaciones que se establecen en un equipo de trabajo e
inter-grupos o departamenfos.

« Ser un hombre que sepa el terreno que pisa y que posea un conjunto de competencias
técnicas, conocimiento del medio, del espiritu de la hosteleria y de la vida profesional

«  Ser un organizador y un gestor practico

« Ser capaz de comprar, vender, controlar, calcular los costes, establecer un contrato de

trabajo, seleccionar personal, ensefiarlo, comprender y apficar un convenio colectivo,

. cufiiplimeritar los formularios, . mfoz nes y ho;as de_control necesarios para la Direccién
. vii‘BLBSfabeCHiHeRl‘O gfciele. s 7 oTRELe . o : 5

« Conocer el ambito europeo en que se desarrolla su actividad.

Todo ello realizado con capacidad de entusiasmo, iniciativa, sentido de la organizacion,
espiritu de observacion, vigilancia, sentido de la precision y del rigor, de la coordinacion, del
control y de la responsabilidad y de un pleno convencimiento de que la hosteleria estd al
servicio del cliente y solo con este espiritu se puede ser uin gran profesional y un gran
Director de Hosteleria

Los objetivos especificos del programa EURHQODIP son proporcionar al estudiante los
conociniientos, las técnicas y la mentalizacion para que sea un gran profesional y un gran
directivo, perfil que hemos reflejado
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PROGRAMA DE DIRECCION HOTELERA
EURHODIP

MATERIAS OBLIGATORIAS DE PRIMER CURSO:

1 1 1 I -

DERECHO LABORAL
CONTABILIDAD.GENERAL '
CONTABILIDAD-ANALITICA Y GESTION

ALTMENTACION Y DIETETICA

- HIGIENE DE LOS-ALIMENTOS -

1

INTRODUCCION A LA GEOGR.AFIA EL ARTE Y LA CULTURA EN EUROPA
INSTALACIONES Y EQUIPAMTENTOS

TECNOLOGIA Y PRACTICA DE COCINA

TECNOLOGIA ¥ PRACTICA DE SERVICIO DE RESTAURACION
TECNOLOGIA Y PRACTICA DE ALOJAMIENTO

INGLES

MATERIAS OBLIGATORIAS DE SEGUNDOQO CURSO:

MATEMATICA COMERCIAL

CALCULQ FUNCIONAL Y DIFERENCIAL

GESTION 1

ECONOMIA i

DERECHO MERCANTIL, Y FISCAL

GESTION DE RECURSOS HUMANOS EN LA EMPRESA I
MARKETING 1 '
PATRIMONIO CULTURAL EUROPEO Y GEOG. TURISTICA!GASTRONOMICA I
NORMATIVA SOBRE HIGIENE ALIMENTARIA :
TECNOLOGIA Y PRACTICA DE COCINA I

TECNOLOGIA Y PRACTICA DE SERVICIO DE RESTAURACION 11
TECNOLOGIA Y PRACTICA DE ALOJAMIENTO 11

INGLES

__-.[5-
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MATERIAS OBLIGATORIAS DE TERCER CURSO:

- ESTADISTICA Y PROBABILIDAD REGRESIONES

- GESTION FINANCIERA Y COMPARATIVA

- ECONOMIA It

- DERECHO COMUNITARIO

- GESTION DE RECURSOS HUMANOS EN LA EMPRESA 11

- MARKETING II

- PATRIMONIO CULTURAL EUROQOPEO Y GEQ. TURISTICA/GASTRONOMICA II
- GESTION DE LA CALIDAD EN HIGIENE ALIMENTARIA

- INGENIERIA HOTELERA Y MANTENIMIENTO

- ORGANIZACION Y PRACTICA DE COCINA

- ORGANIZACION Y PRACTICA DE SERVICIO DE RESTAURACION
- ORGANIZACION Y PRACTICA DE ALOJAMIENTO

G EeeINGEBES i USRI e Do tinm e - ,

MATERIAS OPTATIVAS

- GESTION DE VENTAS

- GESTION DE PERSONAL

- CONTROL DE CALIDAD

- GESTION. FINANCIERA

- GESTION PRESUPUESTARIA

- MACROECONOMIA INTERNACIONAL
- GESTION DE ALOJAMIENTO

- PUBLICIDAD Y PROMOCION

- ANIMACION HOTELERA

- AGENCIAS DE VIAJES Y TOUR OPERADORES
- INFORMATICA DE GESTION

- FRANCES

- ALEMAN
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PROGRAMA EURHODIP
(Direccidn Hotelera)

Duracidn: 3 afios |

Requisitos: 0.0.C,.:”H.v.
Acceso ,_

Titulacién: Diploma Profesional '(Tecnico Profesional
en Empresas Turisticas y Hoteleras).

Management .mc.ﬂo_umnw en Hosteleria

Practicas durante todo el _curso __

CURSO POSTGRADO

Fa

Duracidn: 1 afio

Requisitos: T.E.A.T., Diplomado o
Licenciado Universitario

Titulacién: Eurhodip (Managament
Europeo en Hosteleria)
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Programa C.E.P. 3 Programa T.P. Programa
Certificado Estudios Profesionales 3 Técnico Profesional Regiduria de Pisos
o ESPECIALIDADES K ESPECIALIDADES
ESPECIALIDAD L Cocina, Restaurante ) Gobernanta //
Cocina, Restaurante, Bar ‘ Recepcidn, Administracion de Hotel Subgobernanta
Duracién: 2 afios Duracion: 3 afios Duracidn: 1 afio

Requisitos: 2 B.U.P.,, C.E.P.

Requ1s1tos:A(§;1citi)ado Escolar Acceso E.S.O, FP.L Requisitos: Graduado Escolar
TITULACION: 'Diploma Profesional TITULACION- _Diploma Pfﬂ?fﬁ_"SiOﬂ?}I
) L (Técnico en Cocina, Restaurante, (Tecm-cg en A(.imlmstracnén
TITULACION: S Recepcién, Administracion de y Servicio de Pisos)
Certificado Profesional i Hotel o mixta).

Pricticas durante todo el curso
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ESCUELA SUPERIOR DE HOSTELERIA Y TURISMO

NIVEL SUPERIOR: Direccién de Hotel
Turismo

NIVEL TECNICO: Gerencia Hotelera
: Restaurante, cocina, Bar
Regiduria de Pisos
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SECRETARIA

_DIRECCION
Area de Hcawao

)

ALUMNOS DE TURISMO

Coordinador

ﬁ@:ﬂmoq,o_ﬂ GENERAL

\

/

'a

JEFE DE ESTUDIOS

~\

\.

\..
' ADMINISTRACION ‘

J/

. DIRECCION
Area de Hosteleria

ALUMNOS DE HOSTELERIA
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ESCUELA INSULAR DE

HOSTELERIA Y TURISMO
TEGUISE
EHOTEG
ﬁ—gA o Director Genéral -~ .- -

. "Departamento Secretaria --
» Departamento de Administracion --
« Departamento de Personal

« Departamento Académico Turismo

» Departamento Académico Hosteleria
o Secretaria Académica H. y T.

» Secretaria AcadémicaH. y T.

» Cursos de Postgrado

Departamento de Coordinacién

Secretario H. y HT.

Jefe de Administracion

-- Jefe de Personal

-- Director Académico

- Director Académico

- Director de Cursos
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-~ ESCUELA SUPERIOR DE HOSTELERiA. GERENCIA HOTELERA-DIRECCION
- DE HOTEL (TAHICHE) LANZAROTE

CURSOS:

DIRECCION DE HOTEL

GERENCIA HOTELERA

RESTAURACION: COCINA, BAR, RESTAURANT
REGIDURIA DE PISOS

COMPLEMENTARIAS

ASIGNATURAS:

- -Fqgmacig‘r_l_embr_esarrial__ﬁ L o L

. 7Etica Eﬁ;p;ésaéé.l y Hotelera

» Marketing turistico

« Relaciones Publicas

» Publicidad

« Contabilidad General - Contabilidad Analitica

o Matematicas Financiera

« Economia General y de la Empresa
“) « Informatica

 Filologia y Literatura de Lengua castellana

» Idioma: Inglés - Aleméan - Francés

« Historia del Arte y la Cultura - )

» Historia y Geografia Hotelera y Turistica ‘

« Formacion Canaria

« Sociologia d_ei Turismo

. Psicologia Turistica :

i .~ « Derecho Laboral i fiscal - Civil - Administrativo
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« Administracion Hotelera .
.« Relaciones Humanas Integrales (F.E.)

o Organizacién Hotelera (F.T.)

+  Gestién de Personal (F.T.)

» Estadisticas

- Tecnologia Hotelera

« Gestidn Prod. en Agencias de Viajes

- o - Ciencias aplicadas a la Hosteleria y Restauracion -

— l T e

e y Décoracion. -

T ek

» 7Y~ Laboratorio Ajimentario- =
« Hospitalaria yVSaIud
« Restauracion Escolar
o Higiene y Nutricidn
« Calculo Mercantil - Célculo de Costo
» Lengua Espafiola - Mecanografia - Redaccién - Correspondencia (idiomas)
» Restaurant - Bar - Cocina

« Técnica de Servicios y Pisos

& - » Formacién Cultural aplicada al area Turistica
« Protocolo y Normas Sociales
» Formacién Sanitarias | B )
. «  Direccién Hotel o
- « Historia de la Hosteleria y el Turismo
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ESCUELA DE HOSTELERIA Y TURISMO

Segtin las normativas que rigen los estudios de la Escuela en su seccion Hosteleria los alumnos
que posean el B.U.P. o aquellos que terminaron los tres afios de Hosteleria tienen acceso a los
dos cursos de Gerencia Hotelera.

Gerencia Hotelera - Direccidén de Hotel

— © - Temas - Didlogo curso 1993-94
- Calidad Hotel y su entomo, el producto y su disefio para satisfacer las necesidades del
Cliente - - Técnieas a utilizar - Determinacién del Producto Hotelero = Objetivos de la
politica del produtio .- Factores que estlmulan el consumo deun producto turistico.

P N e 4o,

. e+ Procedimiento de fijacién de precios - Programa de fijacion de precios'brientados hacia Ia-: P
rentabilidad - Aspectos psicolégicos de los precios en un producto turistico.

« El sistema de Organizacion en la Industria Hotelera - ¢l Hotel como servicio - El Hotel
como negocio - Las grandes funciones del Hotel Principios de organizacion
Estructuras de Organizacidén -~ Organigramas de dlferentes tipos de hoteles
Departamentos de un hotel - Descripcion de funciones - La direccion por objetivos
Estudio de viabilidad.

1

« TFuentes de Financiacidn - Operaciones financieras - Ingresos, Costes y Financiacion.

« Grupos Hoteleros - Integracidén Hotelera.

~ Fl personal en la Empresa Hotelera - Los recursos Humanos en la Empresa Hotelera
Planificacidn de las necesidades de los Recursos Humanos - Reciclar - La Organizacién
del Trabajo y las Relaciones Humanas.

-

» Sistemas de Organizacion Hotelera - Direccin estratégica en el Sector Hotelero Espafiol
- Clases de Estrategia - Elementos basicos de la Teoria de la direccidn Estratégica.

 Estudio de Mercados - Estudio de la situacion del entorno - Analisis de la oferta.

A.nahs:s de la demanda Hotelera. - Confrontacxon oferta—demanda - El Andlisis de la

) 1 ) -Eva[uaclon de ia rentabilidad. de la_ expiotac:on - _Los elementos de ila
cuenta. de explo‘ cuin K Deterrmnac1on de los resultados o A

e La rentabihdad de la Inverswg Hofelera ; T A S ‘. 7 .
' - Dwersos aspectos metadologlcos - - -La - rentabilidad dcjlo'&\capitales propios -
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Rentabilidad econdmica de la inversidon - Desarrollo de los aspectos del analisis financiero
- - Efecto de la inflacién sobre la rentabilidad de la’inversibn - Los controles en la
'Hosteleria.

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

« La consideracidn del personal en la prestacion del servicio Hotelero.

Seminario
« La sensibilidad del Turismo: Problemas econdmicos, técnicos, politicos, psicolégicos y
socioldgicos.

ta, para su desarrollo una sociedad econdmica equ1llbrada tranquila en

» El Turismo nece

SEILTERICP

« El Turismo quiere encontrar un clima de convivencia, de diversidn, de tranquilidad.

« El Director de Hotel debe propender a la mentalidad ética.
Desarrollo Practico

Director de Hotel, Técnicas en Restauracién y Gerencia Hotelera '
Centros Hospitalarios del sector piblico y privado. o

Directores ¢ Gerentes de establecimientos Hospitalarios o Sanitarios.

Comedores colectivos de empresas publicas y privadas cuya capacidad sobrepase a un niimero
determinado de plazas.

Residencias y Hogar del Pensionista, Residencias Sanitarias, Hospitales, Ejército -
Residencias de Estudiantes, etc.
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9-11
11-1i2
i2 - 01

9-1
A2

_*" T e
| 01-02

9-11
11-12
12-01
01-02

9-11
10-11
11-12
12 - 01

9-10
10-11
11-01

- Tecno‘]Oma y Practica de Cocina y F Restaurante

CURSO 93 -94

HOSTELERIA RESTAURACION

LUNES

Tecnologia y Practica de Bar y Restaurante
Informética
Inglés

MARTES
: Formacion Canarla -~~—=—?--__;:.-—_-;=_ _m_ T

" Informatica - L :
Lengua (Correspondencia Espafiol - Francés - Aleman - Ingies)

MIERCOLES

Tecnologia v Practica de Cocina y Bar
Inglés

Formacion Canaria

Organizacion de Empresas Hoteleras.

JUEVES

Técnica de Costos en Restavracion (Calculo y Costos)
Frances '

Geografia Turistica

Estructura del Turismo

VIERNES
Higiene Alimentaria

Higiene - Nutricién - Dietética
Comida y Bebida

Economato y Bodega
Descripeién de Funciones

Ficheros de Proveedores

test de Productos, Calidad, Cantidad, Precios
Compra de productos

_ Peticidn de Suministro Departamento




P

HOSTELERIA RESTAURACION

CURSOQ 93 - 94

» Inventarios Tedricos - Maximas y Minimas.

o Informacién de Servicios, Coordinacion Interdepartamental. j - -

. : .- Segpgidad

TSR

e Higiene, Codigo Alimentario.

« Departamento de Pisos, Servicios de Pisos.

« Departamento de Restaurante.
— « Departamento Discoteca -~ Sala de Fiestas.
« Departamento de Bouquete.

« Departamento de Bares :

/o




ESCUELA DE TURISMO

CURSO 93 - 94

- 1° DE GERENCIA ESPECIALIDAD TECNICA

LUNES
B - 9-10 Alemén
10-11 Informatica
11-12 Lengua (Correspondenc1a Espafiol - Francés - Aleman Ingles

Practlca de G _encla Hotelera (Documentacmn) N ' . .

MARTES
- 9-10 Inglés
10-1i Contabilidad
11-12 Informatica .
12 - 01 Formacion Humana (Hosteleria v Turismo)

Formacidn Sociales Aplicadas
Psicologia General y Social

MIERCOLES

9-10 Inglés
10-01 Definicién de Procedimientos. Descripcidn de Funciones.
I:;studio y Analisis de los Departamentos del Hotel.
) Area de Alojamiento.
Housekeefing.
Area de Promocién y Venta.
Area Economico Financiera.
Area de Alimentacién v Bebidas.
Area de Mantenimiento Técnico




9-11

ESCUELA DE TURISMO

CURSO 93 - 94

1* DE GERENCIA ESPECIALIDAD TECNICA

JUEVES

Administracién Hotelera
Contabilidad de Costos
Gestién de Produccion en Alojamiento y Restauracion

Fofmac:lon Canana o

— VIERNES
9-10 Geografia Turistica - Ecologia del Turismo
10-11 Informatica
11-12 Relaciones Laborales
SEMINARIOS

Venta: Concepto, Filosofia , necesidades y objetivos, Promocion de Ventas.
Publicidad: Concepto, Filosofia, necesidades y objetivos
Relaciones Publicas; Concepto, Filosofia, necesidades y objetivos
Promocioén Mix.

Imagen y Sonido al Servicio de la Empresa Hotelera. o

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

Todos los Seminarios se daran con supuestos Practicos y Coloquios.
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9-10
10-11
11-12
12 - 01

9-10

10-11

11-12
12 - 01

ESCUELA DE TURISMO

CURSQ 93 - 94

2° GERENCIA HOTELERA

LUNES

Informatica
Ingles

- Formizacidn Empresarial Aphcad

“Efectos Economlcos del Turismo

e : Estudio Estadistico del Turismo :

» Aplicacién de Métodos Cuantitativos, las Tablas Imput/Autput
 La Planificacidn del desarrollo Turistico

« Las Practicas Econdmicas del Turismo.

MARTES

Informatica

Inglés

Lengua (Correspondencia Espafiol - Francés - Aleman - Ingles)
Agencias de Viajes

MIERCOLES

Ciencias Sociales Aplicadas

» Sociologia Turistica

« Psicologia General y Social (Tunsmo)

Administracién Hotelera .

« Control y Costes - .
Publicidad

Formacién Juridica Aplicada

« Flementos de Derecho

» Derecho Mercantil

o Derecho Laboral

. Derecho Flscal
" Derecho Adrmmstratwo
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ESCUELA DE TURISMO

CURSO 93 - 94

9 GERENCIA HOTELERA

JUEVES

Aleman

~ Informatica
-Formiacidén Técnica Hotelera

Tareas de Direc

9-10

10-11

- Politica Empresarial
e Planificacién General
e Desarrollo de la Organizacién

« Diferentes tipos de Explotaciones Hotelera - Peculiaridades
« Organizacién Hotelera - Estudio de Viabilidad.

VIERNES

Marketing Turistico - Hotelero

« FEl sistema de Marketing

» Estudio de Mercado

» Plan de Marketing

 Organizacién y Distribucién Comercial

» Estudio de la Oferta

o TaImagen Comercial (Relaciones Piblicas)

Direccion Economica y Financiera

« Direccion Economica

« Andlisis Econdmicos .
« Direccion Financiera <
o Andlisis financieros

« Control Presupuestario




- : ESCUELA DE HOSTELERIA Y TURISMO
- CURSO ESPECIAL DE PREPARACION PARA
LA REVALIDA EN T.E.A.T
— ' PROGRAMA OFICIAL

MIERCOLES

TECONOMIA ...t 1

ECONOMIA DE LA EMPRESA ..o e o1

- ESTADISTICA. ..ot 1"
JUEVES

= ESTRUCTURA MERCADO TURISTICO .....c.curveieeceeeeeeee e, 1"

TECNICAS PUBLICITARIAS Y DE MERCADO .......cooooieieeniee, 2 "

LUNES A JUEVESDE 82 10

EJERCICIO DE REDACCION DE INGLES - DIALOGO .o

LUNES AJUEVESDE 82 10

- EJERCICIO DE REDACCION ALEMAN - DIALOGO




ESCUELA DE HOSTELERIA Y TURISMO
CURSO ESPECIAL DE PREPARACION PARA
LA REVALIDA EN T.E.A.T

MIERCOLES

) MATEMATICAS Y CONTABILIDAD.......oooiviveiieeeeeeeeeeee e, 2 "
GESTION FINANCIERA. ..ottt es e 1"
JUEVES
GEOGRAFIA TURISTICA ...evoveieoeeeeeieeeeee et P
HISTORIA DEL ARTE. ......eoeoveeeeoeeseeeeeeeesessemses e eeeee o aess s 1"
3 GEST. PROD. EN ALOJA. Y RESTAURACION................cooooour....... 1"
GEST. PROD. EN AGENCIAS DE VIAJE........ooioieeeoeeeeeeereerereeone I
LUNES A JUEVES DE 82 10
EJERCICIO DE REDACCION DE INGLES - DIALOGO. oo

LUNES AJUEVESDE 8a 10

- EJERCICIO DE REDACCION DE ALEMAN-DIALOGO




- ESCUELA
DE .

HOSTELERIA

~ TURISMO

DE |

LANZAROTE o
- TEGUISE - LANZAROTE ’
. PRIMERA INFORMACION ARNO 1987 ‘




ESCUELA DE HOSTELERIA DE LANZAROTE

La Escuela de Hostelerfa de Lanzarote ha adoptado al iniciar su curso de formacién
profesional 1a intencidn de concretar la realidad y Ia situacién actual de Turismo en Lanzarote y
ha tratado de tener en cuenta, en todo momento, proyectos y posibilidades. Al hablar de
Escuela y Formacion, las ensefianzas iran abiertas al alumno en su vocacion y formacion pues
no seria completa sin aguella.

. Sabiendo que la técnica Hotelera se ha converiido en un quehacer escolar, pretendemos

- que al acercarse a esta Escueia, la pmfes;cnal:dad que se adquiera sirva en su etapa formativa
para,mlcmr con_ mteres fes y.en tus:asmo 1a vida profesmnal procurando una formacién técnica con. .

S T e T T

i ¢ | gran contemdo ﬁumana
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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 v sensibles y, ahi 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 relacidén entre los hombres. en la medida que son
ellos los que se desplazan y no las mercancias, y ileva un comportamiento, de identificacion
Turista con los grupos de habitantes del lugar de vacaciones; aspecto mas para la creacion de
la Escuela de Hosteleria de Lanzarote.

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

Escuela de Hosteleria de Lanzarote
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