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Curso de Direccién Estratégica y Operaciones en Empresas Turisticas

OBJETIVOS

Proporcionar al alumnado los conocimientos necesarios para la gestion y direccion de empresas en el &mbito
de la hosteleria y la restauracion

TEMARIO

Direccidn estratégica

Competitividad y management estratégico
Organizacion y estructuras estratégicas.

Analisis del entorno general y del entorno especifico
Diagnostico interno y diagnostico estratégico
Politicas de crecimiento y desarrollo empresarial
Herramientas estratégicas de gestion

Direccién de operaciones

Estrategia de producto y tecnologia de la produccion
Procesos, capacidad y layout

Localizacién y transporte

Calidad total

Gestion hotelera

La industria hotelera

Departamento Operacional del hotel: Recepcion

Departamento Operacional del hotel: Restauracion y cocina

Deparatamentos Operacionales del hotel: Consejeria, comunicaciones y pisos
Departamentos staff del hotel: Servicios auxiliares, lenceria y lavanderia, compras y almacén.

Gestion de la Restauracion

Servicios y organizacion en restauracion
Planificacion de los servicios

El control de ingresos y gastos

Internalizaciéon

Gestion empresarial para la internalizacidon. Analisis del entorno econémico

Marketing internacional e investigacion de mercados

Cddigo aduanero. Incoterms

Contratacion y negociacion internacional. Entorno legal y fiscal

Logistica y transporte internacional

Financiacion internacional. Control de cambios, mercado de divisas y medios de cobros y pagos



Herramientas y mecanismos de ayudas
Historia y organismos

METODOLOGIA

Nuestra metodologia elaerning permite crear un entorno de aprendizaje que el propio alumn@ podra
autogestionar y adaptar a sus necesidades, siendo este un modelo completamente flexible. La versatilidad de
recursos pedagoégicos unidos a la amigabilidad del Campus, hacen de nuestra Escuela y del Grupo SLG
Formacion, la mejor opcion para tu desarrollo formativo y profesional para aquellos alumnos que necesitan ir
adaptando el proceso a sus necesidades, sin depender de horarios, plazos ni nada que impida la total
adaptacion del programa a sus necesidades.

Aunque el alumno no esté sometido a la rigidez de horarios y clases, si contara con un acompafiamiento, su
Coordinador, que lo guiara durante su proceso formativo para poder resolver cada cuestion.

SALIDAS LABORALES

Empresas de alojamiento

Director o subdirector de hotel - Responsable de organizacion de congresos/eventos

Director comercial - Responsable de RRPP - Director del area de alojamiento

Revenue manager - Jefe de recepcion

Departamento de administracion - Departamento de calidad y desarrollo - Departamento de RRHH
- Event sales manager - F&B manager — Gobernanta/e - Guest relations - Key account manager -
Responsable de reservas

Social media/Community manager - Gestor de alojamiento en casas rurales, apartamentos
turisticos, residencias, hospitales y similares.

Director de catering

Director de restauracion - Director de banquetes y convenciones - Jefe de compras - F&B
manager - Director de operaciones - Responsable comercial de restauracion - Responsable de
centros de colectividades - Responsable de economato y bodega.

Creador y gestor de productos, eventos y servicios turisticos - Promotor del patrimonio
alimentario y gastronémico - Profesional del marketing gastronomico.

Docencia, investigacion y consultoria

Empresas de consultoria especializadas en la Hoteleria y/o la Restauracion, centros de formacion.

Nuestros recursos metodolégicos:

Planificacion formativa de que hacer durante el Master para un correcto desarrollo.
Videos grabados didacticos del profesorado sobre las distintas materias.
Videoconferencias y Master Class en diferido con expertos consagrados en la materia
Manuales con el contenido de cada materia

Foros de debate tematicos

Pruebas de evaluacion online
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Créditos: 12 ECTS (European Credit Transfer and Accumulation System) v ;
Titulacion: Escuela Politécnica Internacional SLG

Universidad Antonio de Nebrija (80 euros de tasas)



