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Diploma

PRIMEIRO ANO Economia I.

HORAS:

TEORIA:

Contabilidade |

PRACTICA:

ATEORIA

Organizacién e Planificacion do Departamento de
Servizos.

Idiomas.

Enoloxia e Bebidas.

Psicoloxia e Comunicacion.

Matematicas Aplicadas.

Informatica Aplicada I.

A PRACTICA

Practica de Servizo. O alumno profundizara nos
conecementos do departamento de alimentos e bebidas
que lle servirdan como fundamento para supervisar os
traballos especificos de restaurante e cafeteria nunha
industria hostaleira.

Esta materia practica dota de habilidades e conecementos
suficientes para desempenar postos de responsabilidade
no sector hostaleiro aplicando correctamente as técnicas
aprendidas en restaurante, cafeteria, servizo de buffet,
servizo de banquetes e habitacions.

E unha materia dindmica, de contacto co cliente e
participativa que potencia as relacions interpersonais.

STAGE

Os alumnos deben realizar practicas tuteladas polo
CSHG en empresas do sector hostaleiro por un periodo
de 10 semanas. O alumno fard practicas nunha empresa
no departamento de servizos.




SEGUNDO ANO

HORAS: 1.120

TEORIA: 560 horas. As materias son Control e Xestién
de A&B, Hixiene dos Alimentos, Nutricion e Dietética,
Estrutura e Andlise do Mercado Turistico, Lexislacion |,
Economia Il, Contabilidade Il, Inglés Il, Inglés Avanzado
I, Francés Il, Aleman Il e Informatica Aplicada II.

PRACTICAS: 560 horas. Teoria e Practica de Cocifa,
Regional Cooking Demonstration.

ATEORIA

Control e Xestion de A&B. O alumno aprendera a
desenfar a oferta gastronémica, a analizar os resultados
obtidos na explotacién do departamento, cofiecera as
diferentes formas de presentar a oferta gastronémica
segundo o tipo de establecemento (cafeterias, buffets,
restaurantes...) e a planificar a xestién das compras.

Hixiene dos Alimentos, Nutricion e Dietética.
Adquirense os cofecementos basicos sobre a
manipulacién hixiénica dos alimentos para utilizar na
supervision en cocifa e servizos. Ademais, apréndese
a elaborar menus desde o punto de vista do equilibrio
alimentario, sabendo identificar, cofiecer e utilizar os
diferentes tipos de nutrientes e as suas aplicaciéns
dietéticas.

Estrutura e Analise do Mercado Turistico. O alumno
debe comprender e analizar o mercado no que se
desenvolve o establecemento hostaleiro co fin de saber
onde debe desenvolver as ferramentas de promocion e
mercadotecnia.

Lexislacion I. Non se trata de ter un conecemento
exhaustivo de dereito, pero si conecer certa normativa
turistica coa que se atopara no seu quefacer diario, como
€ a constitucion inicial de empresas, a contratacién de
persoal ou a resolucién de conflitos.

Economia Il. E a segunda parte dunha materia que se
iniciou en primeiro. Permitira diferenciar os principais
termos macroeconémicos, distinguir os distintos tipos
de mercado, aplicar os conceptos ao sector turistico,
traballar con fontes estatisticas e distinguir os principais
indicadores econémicos do sector.

Contabilidade Il. A segunda parte de contabilidade
axudara ao alumno a profundizar nas principais
operaciéns econémicas da empresa, familiarizandose
co manexo do Plan Xeral de Contabilidade.

Idiomas. Inglés Il ou Inglés Il Avanzado. O alumno
aprenderd a falar en situacions especificas de cocina,
restaurantes e gastronomia, utilizando un vocabulario
concreto para cada situacion.

Segundo idioma. O alumno seguird no segundo curso:
Francés Il ou Aleman Il. Perfeccionara a conversa ata
un nivel que lle permitira facer o stage de segundo curso
nos paises de fala alemana ou francesa.

Informatica Aplicada Il. O alumno manexara a
informacién nun libro do programa de folla de calculo,
mediante a realizacidon dunha extensa variedade de
calculos e operacions l6xico-matematicas, ademais de
representar graficos e resultados que faciliten a sua
interpretacion e a toma de decisions. E debe ser capaz
de crear presentacions electrénicas, co propodsito de
servir de apoio en exposicions.

A PRACTICA

Practicas de Cocifna. O futuro profesional estara
estreitamente ligado ao mundo da cocifa, que se traballa
na hostaleria mundial.

Como directivo, debe estar preparado para saber afrontar
e tomar decisions que estean relacionadas con este
departamento, desde a contratacién dun xefe de cocifa
ata a autorizacién de compra de maquinaria, asi como
o coflecemento de técnicas culinarias, produtos...
Atendendo a esta filosofia, ensinaraselle ao alumno a
realizar labores de cocifia e reposteria.

Temas. Cofiecemento de produtos e maquinaria de
cocina buffet, fondos de cocifia, grandes salsas basicas
e derivadas, métodos de coccion, terminoloxia culinaria
de cocifa buffet, terminoloxia culinaria de elaboracién
fria, produtos e maquinaria de elaboracion frias, pequenas
salsas basicas, ensaladas simples, ensaladas compostas,
cofiecemento de produtos e maquinaria de pastelaria,
masas basicas de pastelaria, cremas basicas de
pastelaria, xeados basicos, sobremesa, tartas,
terminoloxia culinaria especifica de pastelaria,
cofnecementos de produtos e maquinaria de cuarto frio,
fondos de cocifia complementarios, manipulacién e cortes
especificos de xéneros, recepcién, conservacion e
distribucion de mercadorias, terminoloxia culinaria
especifica de cuarto frio, coiecementos de produtos e
maquinaria de cocifia carta, novas tecnoloxias de cocifa,
organizacion e planificaciéon dunha cocina, terminoloxia
culinaria de cocina buffet, conecementos de produtos e
magquinaria de servizo de buffet, comportamento e
actitude dun cocifieiro/a e terminoloxia culinaria especifica
ao servizo de buffet.

Regional Cooking Demonstration. Pretende familiarizar
ao alumno coa cocifna rexional espanola e dotalo das
habilidades e cofilecementos necesarios para

preparar e realizar exposicions e demostracions publicas
sobre dita cocifa, tanto en lingua castela como inglesa.

STAGE

Os alumnos deben realizar practicas tuteladas polo
CSHG en empresas do sector hostaleiro

por un periodo de 10 semanas. O alumno fara practicas
nunha empresa no departamento de cocina.




TERCEIRO ANO

HORAS: 870

TEORIA: As materias son Xestién Hostaleira, Técnicas
de Instalaciéns, Marketing, Xestién de Recursos
Humanos, Lexislacién I, Xestion e Organizacion de
Empresas, Contabilidade IlI, Inglés IlI, Inglés Il Avanzado,
Francés Ill, Aleman I, Informatica Aplicada Il e Proxecto
de Viabilidade Empresarial.

PRACTICA: Practicas de Aloxamento (Recepcién e
Rexedoria de pisos)

ATEORIA

Xestion Hostaleira. Como traballa e que ferramentas
utilizan un xefe de recepcion, un xefe de aloxamento, un
subdirector ou un director? E o primeiro paso para
cofecer como se xestiona un hotel, que se ampliara nos
cursos de Gran Diploma de Direccion e Xestion de
Empresas Hostaleiras. Permitira ir ascendendo na cadea
de recepcionista, xefe de recepcion, subdirector e director.

Técnicas de Instalacions. E prioritario cofiecer e
entender as instalacions xerais nos hoteis, comprender
a importancia da xestion de mantemento e elaborar e
aplicar os plans de mantemento.

Marketing. Hai que vender o hotel e os seus servizos,
identificando as vantaxes competitivas do negocio,
investigando os mercados buscando o publico ao que
queres orientar o produto, establecer as estratexias
béasicas de marketing e as politicas de produto, prezos,
distribucién e promocion.

Xestion de Recursos Humanos. Unha boa eleccion do
persoal axudaréd ao negocio a desenvolverse de forma
mais rendible. E saber motivalo e saber como dirixilo
axudan. Sen esquecerse da parte operativa do
departamento de Recursos Humanos: hai que definir os
custos de persoal, cofiecer os tramites derivados da sua
contratacién e, entre outros procedementos, desefiar un
proceso de reclutamento, seleccion e incorporacién do
persoal.

Lexislacion Il. Materia que profundiza na normativa
estatal e autonémica sobre turismo.

Xestién e Organizacion de Empresas. Como futuro
xestor hostaleiro, o alumno debe saber que calquera
decisién empresarial ten consecuencias financeiras. Esta
materia proporcionaralle os conecementos e o profesor
esixiralle un uso axil das ferramentas para que sempre
tena en conta as cuestions financeiras nas suas decisions
e as utilice de forma correcta.

Contabilidade Ill. Fundamental para a xestiéon de
recursos. E unha ferramenta imprescindible para a toma
de decisiéns en areas produtivas, marketing, xestiéon por
departamentos, orzamentos...

Idiomas. Inglés: O alumno seguiré en Inglés lll ou en
Inglés Il Avanzado. Aprendera a falar en situacions
especificas de rexedoria de pisos e recepcion, utilizando
un vocabulario concreto para cada situacion.

Segundo idioma. O alumno seguira no terceiro curso:
Francés lll ou Aleman lll. Neste ano, adquirira maior
fluidez en situacions especificas de recepcion e rexedoria
de pisos.

Informatica Aplicada Ill. O alumno sabera utilizar un
programa que lle permitira traballar con programas de
xestion de bases de datos.

PROXECTO DE VIABILIDADE
EMPRESARIAL

Co obxectivo de motivar aos alumnos no traballo en
equipo e para habitualos a facer actividades de captacion,
tratamento, analise e comunicacion da informacion,
realizaran un estudo de viabilidade sobre un proxecto
do sector hostaleiro (un establecemento turistico en
réxime hostaleiro), que abarcara as areas de Marketing,
Alimentos e Bebidas, Aloxamento, Recursos Humanos
e Finanzas.

A PRACTICA

0O alumno aprendera os conceptos de operacions de
recepcion e rexedoria de pisos.

Operacions de recepcion. Recepcion é o primeiro e 0
ultimo lugar de contacto co cliente dentro do hotel. De
aqui leva a sia primeira e Ultima impresién, sendo a que
mais recorda. E o nexo de unién dos diferentes
departamentos do hotel co cliente. O que implica que
tera informacion de primeira man para detectar puntos
criticos ou pofer en marcha accions, sen olvidar o labor
comercial. A figura de xefe de recepcion é unha das
opcidns existentes para o crecemento profesional. Xunto
coas materias rexeduria de pisos, xestion hostaleira e
técnicas de instalacién constitien o bloque formativo de
aloxamento, o terceiro gran departamento dun
establecemento hostaleiro xunto con servizos e cocifa.
O alumno desenvolvera as funciéns de recepcionista e
de xestor de negocio na busca de rendibilidade vinculada
a satisfaccion do cliente.

Rexedoria de pisos. E importante que haxa unha
correcta organizacion, xestion e control dos pisos, areas
comuns e lavanderia/lenceria no establecemento
hostaleiro. O alumno estara capacitado para organizar
e planificar estes traballos desde a sensibilidade polo
medio ambiente, usando e almacenando adecuadamente
os produtos quimicos e creando ambientes diferenciados
dentro do hotel.

STAGE

Os alumnos deben realizar practicas tuteladas polo
CSHG en empresas do sector hostaleiro por un periodo
de 12 semanas. O alumno fard practicas nunha empresa
nos departamentos de rexedoria de pisos e recepcion.
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