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Somos tu colaborador en todo el proceso formativo, llevando a
cabo una labor constante en la deteccion, andlisis, solucion y se-
guimiento del mismo.

Trabajamos de forma conjunta con nuestros clientes para disenar,
desarrollar e implantar proyectos de formacion que contribuyan a
la mejora del conocimiento de las empresas, incrementando su va-
lor y mejorando su competitividad de capital humano.

La experiencia nos confirma que para hacer frente a los cambios
constantes y los avances tecnoldgicos es precisa una formacion
permanente en el tiempo.

Nuestra especializaciéon como Entidad Organizadora y Formadora
nos permite ofrecerles una amplia gama de Cursos Bonificados de-
pendiendo de sus necesidades: Administracion y Finanzas, Calidad,
Idiomas, Informatica..., estamos en constante ampliaciéon y renova-
cion formativa. Todos nuestros cursos son impartidos por profesio-
nales.

Finalmente, gestionamos la planificacion y seguimiento de los cur-
s0s, tanto de teleformacion como presenciales (in company) y eje-
cutamos todos los trdmites necesarios ante FUNDAE, con esto
conseguimos que tu empresa solo se centre en el proceso de selec-
cionde laformacion deseada, realizaciony su posterior bonificacion
de la accion formativa en los seguros sociales.
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:Sus empleados necesitan formacion?

CATALOGO DE ACCIONES FORMATIVAS
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Asesoramiento de principio a fin Solicite informaciéon sin compromiso
Plan de Formacion 968 94 28 30/ 968 94 28 29

Gestion de la formacion bonificada info@enhispania.es
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Madster en Gestion Hotelera 610
Mdster en Restauracion 650
Master en Cocina 670
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Técnico en Gestioén en Pasteleria

Técnico en Asesoramiento y Atencion al Cliente en Hostele-
ria y Turismo

Actividad Contable en Hosteleria
Técnico en Preparacion y Confeccion de Catas de Bebidas
Técnico en Protocolo en Hosteleria

Técnico en Servicio de Vinos

Administracion de establecimientos de produccion y venta
de productos de pasteleria

Administracién en cocina
Aprovisionamiento de materias primas en cocina

Aprovisionamiento en restauracion

Aplicacion de normas y condiciones higiénico-sanitarias en
restauracion

Calidad, seguridad y proteccién ambiental en restauracion

Aprovisionamiento y almacenaje de alimentos y bebidas en
el bar

Aprovisionamiento y montaje para servicios de catering
Bebidas

Camarero Servicio de Bar

Cocteleria

Aplicacion de sistemas informdticos en el bar y cafeteria

Aprovisionamiento y organizacion del office en alojamientos

Aprovisionamiento, control de costes y gestion del aloja-
miento rural

Aprovisionamiento en pasteleria

Aprovisionamiento interno en pasteleria

Aplicacion de los métodos de conservacion y regeneracion
de los preparados de reposteria

Comercializacion de ofertas de pasteleria

Asesoramiento, venta y comercializacion de productos y
servicios turisticos

Comunicacion y atencion al cliente en hosteleria y turismo

ESCUELA DE NEGOCIOS HISPANIA

210

120

190

190

150

170

80

90

30

90

30

60

30

20

80

80

80

30

30

60

60

30

40

80

90

30

Control de la actividad econémica del bar y cafeteria
Cuentas contables y financieras en restauracion
Facturacion y cierre de actividad en Restaurante
Preparacion y cata de aguas, cafés e infusiones

Preparacion y cata de vinos y otras bebidas alcohdlicas

Preparacion y servicio de bebidas y comidas rdpidas en el
bar

Confeccion de cartas de vinos y otras bebidas alcohdlicas,
aguas envasadas, cafés e infusiones

Andlisis sensorial de productos selectos propios de sumilleria
y disefio de sus ofertas

Gestion de protocolo

Protocolo en Hosteleria

Protocolo en Hoteles

Servicio de Vinos

Servicio especializado de vinos
Animacion turistica en Hosteleria
Atencion al cliente en la limpieza de pisos en alojamientos
Camarero Servicio de Sala

Cata de alimentos en hosteleria
Catering (SERVICIO DE CATERING)
Cocina

Cocina creativa o de autor

Decoracion y exposicion de platos

Desarrollo y supervision del aprovisionamiento de géneros y
mise en place

Direccidn y recursos humanos en restauracion
Diserio de interiores en la restauracion
Disefio de ofertas de pasteleria

Diseno de procesos de servicio en restauracion
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Diserio de productos y servicios turisticos locales
Diserio y comercializacion de ofertas de restauracion
Diseno y ejecucion de acciones comerciales en alojamientos

Elaboracién de platos combinados y aperitivos

Elaboracion de vinos, otras bebidas alcohdlicas, aguas, cafés
e infusiones

Elaboracion y acabado de platos a la vista del cliente
Elaboracion y exposicion de comidas en el bar- cafeteria
Elaboraciones bdsicas de productos de pasteleria.

Elaboraciones bdsicas de reposteria y postres elementales

Elaboraciones bdsicas y platos elementales con carnes, aves,
caza

Elaboraciones bdsicas y platos elementales con hortalizas,
legumbres secas, pastas, arroces y huevos.

Elaboraciones bdsicas y platos elementales con pescados,
crustdceos y moluscos.

Enologia Avanzada
Enologia para Cocineros

Enologia. Vinos, licores y aguardientes

Funcién del mando intermedio en la prevencion de riesgos
laborales

Gestion de bodegas en restauracion

Gestion de departamentos de servicio de alimentos y
bebidas

Gestion de eventos
Gestion de hoteles

Gestion de la informacién y documentacion turistica local

Gestion de reservas de habitaciones y otros servicios de
alojamientos

Gestion de sistemas de distribucion global (GDS).

Gestion del proyecto de restauracion

Gestioén gastronémica en alojamientos ubicados en entornos
rurales y/o naturales

Gestion y control en restauracion
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Gobernanta
Informacion y atencion al visitante
Jefe de cocina

Lavado de ropa en alojamientos

Lengua extranjera profesional para servicios de restauracion.

Limpieza y puesta a punto de pisos y zonas comunes en
alojamientos

Logistica de catering

Maitre

Mantenimiento y limpieza en alojamientos rurales
Marketing turistico

Normas de protocolo en restauracion

Ofertas gastronémicas

Ofertas gastronémicas sencillas y sistemas de aprovisiona-
miento.

Organizacion de procesos de cocina
Organizacion del servicio de informacion turistica local

Organizacion del servicio de pisos en alojamientos

Organizacion y prestacion del servicio de recepcion en
alojamientos

Planchado y arreglo de ropa en alojamientos

Planificacion, organizacion y control de eventos

Planificacion, programacion y operacion de viajes combi-
nados

Preelaboracion de productos bdsicos de pasteleria
Preelaboracion y conservacion culinarias

Preelaboracion y conservacion de carnes, aves y caza.

Preelaboracion y conservacion de pescados, crustdceos y
moluscos

Preelaboracion y conservacion de vegetales y setas

Preparacion de aperitivos
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Preparacion de masas y elaboraciones complementarias
multiples de reposteria

Presentacion y decoracion de productos de reposteria y
pasteleria

Procesos de gestion de calidad en hosteleria y turismo

Procesos de gestion de departamentos del drea de aloja-
miento

Procesos de gestion de unidades de informacion y distribu-
cion turisticas.

Procesos de lavado, planchado y arreglo de ropa en aloja-
mientos

Procesos de limpieza y puesta a punto de habitaciones y
zonas comunes en alojamientos

Procesos econémico-administrativos en Agencias de Viajes

Procesos econémico-financieros en establecimientos de
produccion y venta de productos de pasteleria

Productos, servicios y destinos turisticos

Promocion y comercializacion de productos y servicios
turisticos locales

Promocion y comercializacién del alojamiento rural
Proyecto de implantacion del alojamiento rural

Realizacion de decoraciones de reposteria y expositores

Realizacion de elaboraciones bdsicas y elementales de
cocina y asistir en la elaboracion culinaria

Recepcion y atencion al cliente en alojamientos propios de
entornos rurales y/o naturales

Recepcion y lavado de servicios de catering
Regeneracion éptima de los alimentos
Reposteria

Seguridad, higiene y proteccion ambiental en hosteleria

Servicio bdsico de alimentos y bebidas y tareas de postservi-
cio en el restaurante

Servicio de restauracion en alojamientos rurales ubicados en
entornos rurales y/o naturales

Servicio y atencion al cliente en Restaurante

Servicios especiales en restauracion

Sistemas de aprovisionamiento y mise en place en el
restaurante
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Supervision de las operaciones preliminares y técnicas de
manipulacion

Supervision en el desarrollo de las preparaciones culinarias
hasta su finalizacion

Supervision y desarrollo de procesos de servicio en restau-
racion

Supervision y ejecucion de operaciones de acabado y pre-
sentacion de productos de pasteleria

Supervision y ejecucion de técnicas aplicadas a chocolates

Supervision y ejecucion de técnicas aplicadas a cremas y
rellenos

Supervision y ejecucion de técnicas aplicadas a helados y
semifrios

Supervision y ejecucion de técnicas aplicadas a masas

Supervision y ejecucion de técnicas aplicadas a productos
de confiteria

Técnicas de servicio de alimentos y bebidas en barra y mesa.

Uso de la dotacion bdsica del restaurante y asistencia en el
preservicio

Vinos, otras bebidas alcohdlicas, aguas, cafés e infusiones

Planes de evacuacion y emergencias en un establecimiento
hotelero
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tel://+34968942830
https://enhispania.es
https://es-es.facebook.com/escueladenegocioshispania/
https://es.linkedin.com/school/escuela-de-negocios-hispania/
https://wa.me/34691784039text=Bienvenido%20a%20Escuela%20de%20Negocios%20Hispania.%0A%C2%BFC%C3%B3mo%20te%20podemos%20ayudar?
https://es.linkedin.com/school/escuela-de-negocios-hispania/

