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HOSTELERÍA Y TURISMO  (B.O.E. de 21 de septiembre de 1.993) 
 

 

1. Fundamento, naturaleza y propósito de la administración de las empresas y entidades del sector de 
hostelería y turismo. Funciones y objetivos. Evaluación de las principales aportaciones históricas a la 
teoría de la administración empresarial. 

2. La planificación empresarial en hostelería y turismo. Valoración de su importancia. Tipos de planes 
empresariales. Justificación del proceso de planificación. 

3. Gestión y control presupuestarios en las empresas y entidades de hostelería y turismo. 
Justificación. Concepto y propósito de los presupuestos. Ciclo presupuestario. Tipos de presupuestos. 

4. Instrumentos de control empresarial no estrictamente presupuestario aplicables a las empresas y 
entidades de hostelería y turismo. Instrumentos de control. Técnicas de programación y control. 
Métodos de cálculo de tiempo más aplicados en Hostelería. Utilidad de la planificación y control de 
procedimientos. 

5. Adaptación del Plan General de Contabilidad a las empresas de hostelería y turismo. Principios 
contables. Estructura del Plan General de Contabilidad. 

6. El ciclo contable en las empresas del sector de hostelería y turismo. Formalización de la cuenta de 
pérdidas y ganancias y del balance de situación. 

7. Análisis de los estados financieros en las empresas del sector de hostelería y turismo: 
Interpretación financiera de los balances de situación y de la cuenta de pérdidas y ganancias. Análisis 
de los flujos de fondos de tesorería ("cash-flow"). 

8. Análisis de la rentabilidad en las empresas de hostelería y turismo. Tipos de márgenes la empresa. 
Punto muerto de explotación. Análisis estático y dinámico de la rentabilidad. Rentabilidad de los 
capitales propios. 

9. Análisis de la liquidez y del endeudamiento y sus especificidades en las empresas del sector de 
hostelería y turismo. Fondo de maniobra. Evaluación de los sistemas de cobro y pago Valoración de 
los ratios de liquidez. Análisis del endeudamiento. 

10. Evaluación de la estructura financiera de las empresas de hostelería y turismo: Determinación de 
la inversión necesaria según tipo de empresa. Relación óptima entre recursos propios y ajenos. 

11. Evaluación de inversiones en el sector de hostelería y turismo. Tipos de inversión más usuales. 
Métodos para evaluar inversiones según cada tipo de empresa: "Pay-back", V.A.N., T.I.R.. 

12. La organización en las empresas y entidades de hostelería y turismo. Relación con otras 
funciones gerenciales. Patrones básicos de departamentalización tradicional. Estructura y cultura 
organizativas eficaces . 
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13. La profesionalidad en Hostelería y turismo: Análisis comparativo de las competencias 
profesionales Análisis de los conocimientos, habilidades cognitivas, destrezas y actitudes más 
significativos. Principios deontológicos característicos en el marco de cada subsector. 

14. Estadística descriptiva y análisis estadístico en hostelería y turismo. Técnicas y tipos de análisis 
estadísticos. Aplicaciones. 

15. El fenómeno turístico. Valoración del hecho turístico desde la perspectiva de sus efectos 
económicos, culturales, sociopolíticos y medioambientales. Dinámica de los flujos turísticos. 
Previsiones de la evolución futura del fenómeno turístico. 

16. Mercado turístico y proceso global de prestación de servicios de esta naturaleza: Caracterización 
de la oferta turística. Caracterización y motivaciones de la demanda turística internacional y española. 
Proceso global de creación y prestación de los servicios turísticos en función de sus fases. 

17. Marketing turístico. Diferenciación del marketing de productos del marketing de servicios. 
Justificación de las fases de conceptualización, estructuración, comercialización y prestación en la 
creación de un servicio. Aplicación en hostelería y turismo. 

18. La aplicación del sistema de "servucción" a las empresas y entidades de hostelería y turismo: 
Justificación de la aplicación del sistema de "servucción" en las empresas y entidades de servicios. 

19. Planificación estratégica y plan de marketing en las empresas de hostelería y turismo: 
Justificación de la utilidad del plan de marketing. Peculiaridades del plan de marketing según el tipo 
de empresa o entidad del sector. 

20. Marketing operacional y markerting "mix" en el sector de hostelería y turismo: Definición de 
marketing operacional y caracterización de las variables. Instrumentos de comunicación según tipo de 
empresa o producto del sector. 

21. Gestión y control de calidad en las empresas de hostelería y turismo. Sistemas aplicables en el 
sector. Peculiaridades de la gestión integral de la calidad en las empresas y entidades del sector. 
Relación entre calidad de servicios propios y ajenos y satisfacción del cliente. 

22. El marketing interno en las empresas de hostelería y turismo. Plan de marketing interno. Utilidad 
de los manuales de empresa. 

23. El subsector de restauración gastronómica: Estimación del peso económico actual y 
previsiblemente futuro en España y en la Unión Europea. Análisis de la evolución y tendencias en la 
oferta y demanda. Oferta y demanda de empleo en España. Clasificación de los establecimientos de 
acuerdo con sus características, procesos básicos, ofertas, clientela y normativa aplicable. 

24. El subsector de industrias de pastelería y panadería artesanales: Estimación del peso económico 
actual y previsiblemente futuro en España y en la Unión Europea. Análisis de la evolución y 
tendencias en la oferta y demanda. Oferta y demanda de empleo en España. Clasificación de los 
establecimientos del subsector de acuerdo con sus características, procesos básicos, ofertas, 
clientela y normativa aplicable. 
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25. Procesos y estructuras los establecimientos y/o áreas de restauración. Procesos de elaboración 
y/o servicio de elaboraciones culinarias y bebidas. Instalaciones, equipos y maquinaria. Comparación 
de establecimientos de restauración gastronómica comercial y colectiva. Instrumentos de control de 
calidad. 

26. Procesos en los establecimientos de pastelería y/o panadería artesanales. Procesos de 
elaboración de productos de pastelería, heladería y panadería artesanales. Instalaciones, equipos y 
maquinaria. Comparación de establecimientos de pastelería y panadería artesanales. Instrumentos 
de control de calidad. 

27. Investigación de mercados en los sectores de la Hostelería y Turismo. Importancia como 
instrumento de planificación. Selección y segmentación del mercado, métodos y técnicas. Fuentes de 
información de Hostelería y Turismo. Métodos de obtención de información. 

28. Oferta de servicios en empresas de restauración gastronómica y de pastelería y panadería 
artesanales: Definición de un concepto empresarial. Definición de públicos objetivos en estos 
subsectores. Definición de ofertas de servicios. 

29. Composición, adaptación y aspecto físico de ofertas gastronómicas. Tendencias alimentarias en 
la sociedades occidentales. Análisis comparativo de menús, cartas y otras ofertas gastronómicas. 
Elaboración y adaptación de ofertas gastronómicas. Sistemas de rotación. Presentación de los 
distintos tipos de ofertas gastronómicas. Aplicación de las técnicas de "merchandising". 

30. Alimentación y nutrición: grupos de alimentos y su caracterización. Principios inmediatos. 
Composición nutricional y calórica de los alimentos. Estados carenciales del organismo. 

31. Nutrición y dietética: relación entre grupos de alimentos, nutrientes que los componen y 
necesidades energéticas, funcionales y estructurales del organismo humano. Aplicación de los 
principios dietéticos en la elaboración de ofertas gastronómicas. Elaboración de dietas según 
colectivos. 

32. Gastronomía española: evolución y tendencias actuales. Tradiciones culinarias. Principales 
productos y elaboraciones por zonas. 

33. Los vinos españoles. Geografía vinícola. Denominaciones de origen. Metodología para el análisis 
sensorial de los vinos. 

34. Gestión y control de almacenes de alimentos y bebidas: Métodos utilizados para identificar 
necesidades de aprovisionamiento de géneros culinarios y bebidas y efectuar solicitudes de compra. 
Sistemas y procesos de recepción de géneros, almacenamiento, distribución interna, y control y 
valoración de inventarios de géneros culinarios y bebidas. 

35. Evaluación de costes, consumos y productividad en las empresas de restauración gastronómica y 
de pastelería y panadería artesanales. Estructura de costes y margen bruto. Métodos para la 
determinación de costes. Métodos para la determinación, imputación, control y evaluación de 
consumos. Análisis de niveles de productividad en estos establecimientos. 
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36. Precios y control de ventas en los subsectores de restauración gastronómica y pastelería y 
panadería artesanales: Política de precios como variable del marketing operacional. Técnicas para la 
asignación de precios a los distintos componentes de las ofertas gastronómicas. Métodos para 
evaluar las ventas. 

37. El subsector de alojamiento: Estimación del peso económico actual y previsiblemente futuro en 
España y en la Unión Europea. Análisis de la evolución y tendencias en la oferta y demanda. Oferta y 
demanda de empleo en España. Clasificación de los establecimientos de acuerdo con sus 
características generales, tipo de oferta, clientela y normativa aplicable. 

38. Procesos y estructuras en las empresas y áreas de alojamiento. Procesos de prestación del 
servicio. Comparación de tipos e instalaciones de alojamiento turístico y no turístico. Instrumentos de 
control de calidad. 

39. Ofertas de servicios de alojamiento: definición de un concepto empresarial. Definición de públicos 
objetivos en este subsector. Definición de ofertas de servicios de alojamiento. 

40. Técnicas y procedimientos económico-administrativos que se derivan de la entrada, estancia y 
salida de huéspedes. Fases. Métodos de obtención, archivo y difusión de la información. Sistemas y 
procedimientos de facturación, control económico y cobro. Operaciones con moneda extranjera y 
cheques de viajero. 

41. Servicios y venta en el departamento de recepción. Servicios de recepción, conserjería y 
comunicaciones. Sistemas de reservas de alojamiento. Análisis de la información de gestión de 
reservas. La gestión de reservas como instrumento de comercialización. Legislación europea y 
española sobre protección de usuarios de servicios en un alojamiento. 

42. Evaluación de costes y asignación de precios en alojamientos turísticos y no turísticos: 
Clasificación de los costes. Cálculo de costes. Cálculo de precios de venta. Determinación de 
desviaciones, análisis de causas y efectos, y propuesta de soluciones. 

43. Gestión de la seguridad en los alojamientos. Plan de seguridad. Riesgos. Sistemas y equipos 
Legislación europea y española en materia de seguridad en los alojamientos. Coberturas de seguro 
privado que pueden garantizarse en el ámbito de los alojamientos. 

44. El subsector de intermediación de servicios turísticos y de viajes. Evolución de los servicios que 
prestan las agencias de viajes a sus clientes. Estimación del peso económico actual y 
previsiblemente futuro en España y en la Unión Europea. Análisis de la evolución y tendencias en la 
oferta y demanda nacional e internacional. Empleo en España. Definición, evolución histórica y 
clasificación. de las agencias. 

45. Procesos y estructuras en las agencias de viajes. Proceso de prestación del servicio de 
intermediación. Relaciones externas con otras empresas, entidades y profesionales. Comparación de 
los tipos de agencias de viajes. 
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46. Medios de transporte y construcción de tarifas. Análisis comparativo de las principales 
modalidades y medios de transporte. Legislación europea y española sobre medios de transporte y 
tarifas. Manejo de soportes informativos y la determinación y reconstrucción de tarifas según medios 
de transporte. 

47. Gestión de reservas y emisión de documentos acreditativos de derechos de uso de servicios en 
agencias de viajes. Procedimientos, técnicas y datos necesarios. Fuentes de información interna y 
externa y medios de comunicación utilizados. Tipos de documentos acreditativos del derecho de uso 
de los servicios vendidos por intermediación. Normas y procedimientos para su emisión y reemisión. 

48. Organización, operación y control de conjuntos complejos de servicios turísticos. Definición de un 
concepto empresarial en el subsector de agencias de viajes. Programación a la oferta y a la 
demanda. Definición de públicos objetivos. Fases y procedimientos para la estructuración, 
organización, operación y control de viajes combinados o eventos. Instrumentos de control de calidad. 

49. Atención al cliente, venta directa y negociación con proveedores en hostelería y turismo. 
Habilidades sociales, técnicas de comunicación, técnicas de protocolo e imagen personal y técnicas 
de venta según tipologías de situaciones y de clientes. Técnicas y procesos de negociación con 
proveedores de servicios. 

50. Sistemas y procedimientos derivados de las relaciones económicas con clientes y proveedores, y 
de gestión de registros, almacenamiento, reposición y control de existencias en las agencias de 
viajes. Legislación europea y española sobre protección de usuarios de servicios prestados por 
agencia de viajes. 

51. Evaluación de costes en agencias de viajes. Métodos para el cálculo de costes. Métodos para la 
determinación de desviaciones, análisis de causas y efectos, y propuesta de soluciones. 

52. Recursos y planificación territorial de la oferta turística. Técnicas para la evaluación de los 
recursos turísticos del entorno. 

Técnicas para la elaboración de inventarios turísticos. Normas urbanísticas y de ordenación turística 
como instrumentos para la protección del medio natural y cultural, y de la propia actividad turística. 

53. Creación y desarrollo de productos turísticos locales. Análisis comparativo y caracterización de los 
diferentes tipos de productos turísticos locales. Definición de públicos objetivos para este tipo de 
productos. Definición, redefinición y desarrollo de productos turísticos locales. Ciclo de vida de un 
producto turístico. Viabilidad de productos turísticos. 

54. La actividad de asistencia y guía a grupos turísticos. Modalidades. Desarrollo de la actividad. 
Actividades complementarias. Relaciones de los profesionales de la asistencia a grupos turísticos con 
las empresas, entidades y otros profesionales del sector. 

55. Programación de itinerarios turísticos. Identificación y análisis comparativo de las fuentes de 
información turística más relevantes para la confección de itinerarios. Viabilidad de los distintos 
recursos turísticos del entorno a efectos de programar itinerarios. Técnicas de programación de 
itinerarios turísticos. 

http://www.educacion.es/
http://todofp.es/todofp


      TEMARIO DE OPOSICIONES CUERPO PES 
                                                         HOSTELERÍA Y TURISMO   
 
 

 

56. Técnicas de asistencia, animación y comunicación aplicadas a la actividad de asistencia y guía de 
grupos turísticos. Comportamientos colectivos e individuales en el marco de los grupos turísticos. 
Técnicas de dinámica y animación de grupos en función de las fases y situaciones más 
características que se dan en el desarrollo de un viaje. 

57. Aeropuertos, puertos, estaciones y derechos de viajeros. Análisis comparativo desde el punto de 
vista de su estructura, servicios y trámites. Normativa internacional y española sobre viajeros en 
tránsito, trámites aduaneros, divisas y derechos de viajeros. Coberturas de los seguros de viajes de 
su normativa reguladora. Servicios que prestan consulados y embajadas a los viajeros. 

58. Servicios y entidades de información turística: su justificación como servicio imprescindible en el 
mercado turístico actual. Tipos de entidades que prestan servicios de información turística. 
Relaciones externas con otras entidades. Estructuras organizativas y funcionales. 

59. Gestión de la información en entidades de información turística. Fuentes de información turística 
Procedimientos para la gestión de la información turística. Análisis y evaluación de las necesidades 
de información, atención y resolución de quejas y reclamaciones de los usuarios. 

60. España como destino y producto turístico. Análisis comparativo y caracterización de los 
principales destinos y productos turísticos del mercado español. Evaluación de las potencialidades 
turísticas, previsible evolución, oportunidades y amenazas. 

61. Destinos y productos turísticos internacionales. Análisis comparativo y caracterización de los 
principales destinos y productos turísticos del mercado internacional. Evaluación de las 
potencialidades turísticas, previsible evolución, oportunidades y amenazas de los principales destinos 
y productos turísticos internacionales analizados. 

62. Gestión de pequeñas empresas o instituciones de actividades de tiempo libre y socioeducativas. 
Características específicas. Justificación de un modelo de organización. Constitución, puesta en 
marcha y desarrollo. 

63. Ocio y tiempo libre en la sociedad europea actual. Estimación de la importancia del ocio en la 
sociedad europea actual. Justificación de las demandas y necesidades de ocio y tiempo libre en 
función de distintos colectivos. 

64. El animador: modelos y situaciones de trabajo. Proceso y métodos de intervención. La animación 
como educación no formal. 

65. Diseño y promoción de programas de animación turística. Elementos para la organización y 
funciones de un departamento de animación. Recursos de animación. 

66. Actividades físicas y deportivas más usuales en la animación turística. El juego como elemento 
dinamizador. Adaptación de juegos y actividades deportivo/recreativas a distintos colectivos. 

67. Planificación y organización de veladas y espectáculos para la animación turística. Adaptación a 
distintos colectivos. Instrumentos de control. 
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49. Investigaci6n de mercados. Analisis de la competencia. 
Estrat~gjas de producto, precios y distribuci6n. La promociôn. 
Tecnicas de ventas. La publicidad: Objetivos y medios. Tec.nicas 
de atenci6n al cliente. 

50. La n~gociaci6n en la empresa. Concepto y elementos. 
Tipos de negociaci6n. Estrətegias y tiı.cticas de negociaci6n. Fases 
de un proceso negociador. Personalidad de los negociadores. ConM 

flicto y mediad6n. La soluci6n de conflictos. Cualidades del me­
diador. 

51. Resoluci6n de problemas y toma de decisiones en el ambi­
ta IəbaTƏl: Fases, evaluaci6n de riesgos y estrategias. Tecnicas 
para fomentar la creatividad, estudiar y resolver problemas. 

52. La direcci6n en la empresa. Estilos de direcci6n. Las fun­
ciones ôe direcci6n. Habilidades de direcci6n. La autoridad en 
la empresa. La delegaci6n de autoridad. EI mando intermedio en 
la organizaci6n. 

53. La financiaci6n de la empresa: Fuentes. Los costes empre­
sariales. Clasificaci6n. Fijaci6n del precio de venta. Umbral de 
rentabilidad 0 punto muerto. 

54: La documentaci6n administrativa y comerciat de la empre­
sa. Gesti6n de existencias. Libros de contabilidad. Impuestos que 
afectan a la actividad econ6mica de la empresa. Otros tributos. 
Calendario fiscal. 

55. EI funcionamiento econ6mico de la empresa. Concepto 
de patrimonio. Elementos. Representaci6n contable del patrimo­
oio. Principales ratios fioancieros. Analisis econ6mico-fioanciero 
de una pequefia empresa. 

56. EI proceso de creaci6n de una pequefia empresa. Loca­
lizaci6n de la empresa. Estudio del mercado y analisis del sector. 
Elecci6n de la forma juridica. Plan de viabilidad econ6mica. Tra­
mites legales para la constituci6n y puesta en marcha. Subven­
ciones. 

57. La prevend6n de riesgos laborales: Conceptos basicos. 
Normativa espafiola y comunitaria. Otras disposiciones. 

58. Analisis de los factores de riesgo laboral: Fisicos, qui­
micos, biol6gicos y organizativos. Su incidencia en la salud. 

59. EI accidente de trabajo. EI origen de los aceidentes y la 
teoria de la causalidad. Costes de la siniestralidad laboral. 

60. La enfermedad profesional: Concepto legal y su proble­
matica. Clasificaei6n. Prineipales enfermedades profesionales. 

61. Medidas de prevenci6n y de protecci6n de los riesgos 
laborales: concepto, clases. Elaboraci6n del mapa de riesgos. 

62. Etapas de la acci6n preventiva. lnspecciones de seguri­
dad: Metodologia. Fases y tipologia de la investigaei6n de acci­
dentes. Control estadistico de accidentes. 

63. Condiciones generales de los centros de trabajo. Sefia­
Iizaei6n. EI plan de emergencia. 

64. EI factor humano y su relaci6n con la prevenei6n laboral. 
Actuaciones preventivas en selecei6n de personaJ. La formaci6n 
de tos trabajadores. Los equipos de protecci6n individual y colec­
tiva. 

65. Organizaci6n de la prevenci6n. Los servicios de preven­
ei6n. Derechos y obligaciones de trabajadores y empresarios en 
materia preventiva. Responsabilidades legales. 

66. Protecci6n frente a las maquinas. EI riesgo electrico: Con­
ceptos basicos y medidas de protecei6n. EI fuego: Sistemas de 
detecci6n y extinci6n en funei6n de la naturaleza del fuego. Nor­
mativa legal en esta materia. 

67. Salud laboral y nuevas tecnologias. Prineipales riesgos 
que derivan de las mismas. Nuevas patologias emergentes. Medi­
das de prevenci6n y protecci6n ante las nuevas tecnalagias. 

68. Salud laboral y calidad de vida. Elementos que determinan 
el grado de satisfacei6n laboral. Medio ambiente y trabajo. La 
protecci6n medioambiental. 

69. Primeros auxilios: Principios generales en la aplieaci6n. 
Prioridades de actuaci6n, El botiquin en las empresas. Quema­
duras. Hemorragias. Fraeturas. La reanimaci6n eardio-respirato­
ria. Transporte de accidentados. 

Hosteleria y Turismo 

1. Funclamento, naturaleza y prop6sito de la administraci6n 
de las empresas y entidades del sector de hosteleria 'y turismo. 
Funciones y objetivos. Evaluaci6n de las principales aportaciones 
hist6ricas a la teoria de la administraci6n empresariaJ. 

2. La planificaci6n empresarial en hosteleria y turismo. Valo­
raci6n de su importancia. Tipos de planes empresariales. Justi­
ficaci6n del proceso de planificaci6n. 

3. Gestiôn y eontrol presupuestarios en las empresas y enti­
dades de hosteleria y turismo. Justifieaci6n. Coneepto y propbsito 
de los presupuestos. Ciclo presupuestario. Tipos de presupuestos. 

4. Instrumentos de control empresarial na estrictamente pre­
supuestario aplicables a las empresas y entidades de hosteleria 
y turismo. Instrumentos de control. Teenicas de programaci6n y 
control. Metodos de eakulo de tiempo mas aplieados en Hos­
teleria. Utilidad de la planificaci6n y eontrol de procedimientos. 

5. Adaptaci6n del Plan General de Contabilidad a las empre­
sas de hostelerİa y turismo. Principios eontables. Estructura del 
Plan General de Contabilidad. 

6. El ciclo contable en las empresas del sector de hosteleria 
y turismo. Formalizaci6n de la cuenta de perdidas y ganancias 
y del balance de situaci6n. 

7. Analisis de 105 estados financieros en las empresas del sec­
tor de hosteleria y turismo: Interpretaci6n financiera de los bal an­
ces de situaci6n y de la cuenta de perdidas y ganancias. Analisis 
de los flujos de fondos de tesoreria (*<cash-flow»). 

8. Analisis de la rentabilidad en las empresas de hosteleria 
y turismo. Tipos de margenes de la empresa. Punto muerto de 
explotaei6n. Analisis estatico y dinamico de la rentabilidad. Ren­
tabilidad de 105 capitales propios. 

9. Analisis de la liquidez y del endeudamiento y sus espe­
eificidades en las empresas del sector de hosteleria y turismo. 
Fondo de maniobra. Evaluaci6n de los sistemas de eobro y paga 
Valoraci6n de los ratios de liquidez. Analisis del endeudamiento. 

10. Evaluaci6n de la estructura financiera -de las empresas 
de hosteleria y turismo: Determinaciôn de la inversi6n necesaria 
segun tipo de empresa. Relaci6n 6ptima entre reeursos propios 
yajenos. 

11. Evaluaci6n de inversiones en el sector de hosteleria y 
turismo. Tipos de inversi6n mas usuales. Metodos para evaluar 
inversiones segun cada tipo de empresa: «Pay-oack», V.A.N., T.J.R. 

12. La organizaci6n en las empresas y entidades de hosteleria 
y turismo. Relaciôn con otras fundones gerenciales. Patrones basi­
eos de departamentalizaci6n tradicional. Estruetura y eultura orga­
nizativas eficaees. 

13. La profesionalidad en Hosteleria y turismo: Analisis eom­
parativo de las eompetencias profesionales. Analisis de los cono­
cimientos, habilidades cognitivas, destrezas y actitudes mas sig­
nificativos. Principios deontol6gicos caracteristicos en el marco 
de eada subsector. 

14. Estadistica descriptiva y analisis estadistico en hosteleria 
y turismo. Tecnicas y tipos de analisis estadisticos. Aplicaciones. 

15. El fenômeno turistieo. Valoraciôn del hecho turistico des­
de la perspectiva de sus efectos eeon6micos, culturales, socio-po­
litieos y medioambientales. Dinamica de los flujos turisticos. Pre­
visiones de la evoluciôn futura del fenômeno turistico. 

16. Mereado turistico y proceso global de prestaci6n de ser­
vicios de esta naturaleza: Caraeterizaci6n de la oferta turistica. 
Caracterizaci6n y motivaciones de' la demanda turıstica interna­
eianal y espaiiola. Proeeso global de creaciôn y prestaciôn de 
los servieios turİsticos en funei6n de sus fases. 

17. Marketing turistico. Difereneiaci6n del marketing de pro­
ductos del marketing de servicios. Justificaeiôn de las fases de 
conceptualizaci6n, estructuraci6n, eomereializaci6n y prestaciôn 
en la creaciôn de un servicio. Aplicaci6n en hosteleria y turismo. 

18. La aplicaci6n del sistema de *<servueci6n>ı a las empresas 
y entidades de hosteleria y turismo: Justifieaci6n de la aplicaci6n 
del sistema de «servucci6n>ı en las empresas y entidades de ser­
vicios. 

ı 9. Planificaci6n estrategica y plan de marketing en las 
empresas de hosteleria y turismo: Justifieaeiôn de la utilidad del 
plan de marketing. Peeuliaridades del plan de marketing segun 
el tipa de empresa 0 entidad del sector. 

20. Marketing operacional y markerting ıımix>ı en el sector 
de hosteleria y turismo: Definici6n de marketing operacional y 
caracterizaciôn de las variables. Instrumentos de comunicaci6n 
segun tipo de empresa 0 producto del sector. 

21. Gesti6n y control de ealidad en las empresas de hosteleria 
y turismo. Sistemas aplicables en el sector. Peculiaridades de la 
gesti6n integral de la calidad en las empresas y entidades del 
sector. Relaci6n entre calidad de servicios propios y ajenos y satis­
facci6n del cliente. 

22. El marketing interno en las empresas de hosteleria y turis­
mo. Plan de marketing interno. Utilidad de los manuales de em­
presa. 

carmen.cepeda
Resaltado
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23. E1 subsedor de restauracion gastronomica: Estimaci6n 
del peso econ.omico actual y previsiblemente futuro en Espafıa 
y en la Un!on Europea. Analisis de la evoludon v tendendas en 
la oferta y demanda. Oferta y demanda de empleo en Espao3. 
Cıasificad6n de tas establecimientos de acuerdo con sus carac­
t<?risticas, procesos basicos. oferta.s, clientela y normativa apli­
cable. 

24. El subsector de industrias de pasteleria y panaderia arte­
sanales: Estimaciôn del peso economico adual y previsib!emente 
futuro en Espaiıa y en la Uniôn Europea. Anidisis de la evo!uciôn 
y tendenda.s en la oferta y demanda. Oferta y den-.anda de empleo 
en Espafıa. Clasificaciôn de los establecimientos deI subsecto. de 
acuerdo con sus caracteristicas, procesos basicos, ofertas. clien­
tela V normativa aplicable. 

25. Procesos y estructuras de 105 estalılecimientos y/o areas 
(!e restauTaci6n. Procesos de elaboraci6n y/o servicio de elabo­
raciones culinarias y bebidas. InstaIaciones. equipos y maquinaria. 
Co:nparaciôn de establecimientos de restauraciön gastronômica 
comercial y colectiva. Instrumentos de control de calidad. 

26. Procesos en 105 establecimientos de pasteleria y/o pana­
deria artesanale5. Procesos de elaooraciôn de productos de pas­
teJeria, heladeria y panaderia artesanales. Instalaciones. equipos 
y maquinaria. Comparəciön de establedmientos de pasteleria y 
panaderia artesanales. Jnstrumentos de control de calidad. 

27. Investigaciön de rnercados en los secfores de la Hosteleria 
v Turismo. lmportancia como İnstrumento de planificaciôn. Selec­
;:iôn y segmentacion del mercado. metodos y tecnicas. Fuentes 
de informaci6n de Hosteleria y Turismo. Metodos de obtenci6n 
de informacibn. 

28. Oferta de servicios en empresas de rest.auracion gastro­
n6mica y de pasteleria y panaderia artesanales: Definiciôn de un 
concepto empresaıial. Definici6n de publicos objetivos en estos 
subsectores. Definici6n de ofertas de servicios. 

29. Composiciön, adaptaci6n y aspecto fisico de ofertas gas­
tron6micas. T endendas alimentarias en Ias sociedades occiden­
tales. Amilisis comparətivo de menus, cartas y otTas ofertas gos­
tron6nıicas. Elaborad6n y adaptaci6n de ofertas gastron6micas. 
Sistemas de rotacion. Presentad6n de 105 distintos tipos de ofertas 
gastronômicas. Aplicaci6n de tas tecnicas de .. merchandising~. 

30. AIimentaciôn y nutrici6n: Grupos de alimentos y su carac­
terizaciön. Prindpios inmediatos. Composiclôn nutricional y caJô­
rica de 105 alimentos. Estados carenciales del organismo. 

31. Nutriciôn y dietetica: Relaciön entre grupos de a!imentos. 
nutTientes que 105 componen y necesid.ades energeticas, funcio­
ndes y estTucturales del organismo humano_ Aplicad6n de los 
principios dieteticos eo la eİaboraciön de ofeıtas gastrorıômicas. 
Elaboraciön de dietas segun colectivos. 

32. Ga~1Tonomia espafioJa: Evoluci6n y tendencias actuales: 
Tradiciones cullnarıas. Principales productos y elaboracio!1es por 
zonas. 

33. Los vinos espaiioIes. Geografia vinicola. Denominaciones 
de origen. Metodologia para el analisis sensorial de los vinos. 

34. GesH6n y control de aJmacenes de alimentos y bebidas: 
Metodos utilizados para identificar necesidades de aprovisiona­
miento de gimeros culinarios y bebidas y efectuar solicitudes de 
,-'omprə. Sisfemas y procesos de recepdön de gimeros. atmace­
r.amiento. ciistribuciön intema. y control y valoraci6n de inven­
tanos de gimeros cuiinərios y bebidas. 

35. Evaluaciön de costes. consumos y productividad en las 
cmpresas de restauraciôn gastronômica y de pasteleria y panaderia 
arh~sanaıes. Estructura de costes y margen bruto. Metodos para 
la determinaciôn de costes. Metodos para la determinaciôn) impu­
taci6n. control y evaluaciôn de COnSUffiQS. Aniılisis de niveles de 
productividad en estos establecimientos. 

36. Precios y control de ventas eD 105 subsedores de res­
tauraciön gastron6mica y pasteleria y panaderia arlesanales: Poli­
tka de precios como variable de! marketing operəcional. T ecnicas 
ç'ara la asignaciôn de precios a 105 distin10s componentes de las 
ufertas gasrron6micas. Metodos para evaluar las ventaS. 

37. EI subsector de alo;amiento: EsUmaciôn del peso eco­
nômico actual y previsiblemente futuro en Espaiia y en la Union 
Europea. Analisis de la evoIud6n y tendeocias cn la oferta y deman­
r1a. Oferta y demanda de empleo en Espana. Ciasificaciôn de 10s 
2siabledmientos de acıwrdo con su'.> caracterfsticas genenıles, tipo 
de oferta. clientela y nonnativa aplicable. 

38. Procesos y es'!ruduras en las empresas y areas d(~ do­
jamiento. Procesos de prestacion del sen icio. Comparaciôıı de 

1ipos e i.nstajacionp~ de alojamiento turistico y no turt~~tko, Ins­
trumentos de contro! de calidcd. 

39. Ofertas de szrvicios de ə}ojamiento: Definki6n '.-!.,? un con­
cepto empresərial. Ddinid6n de p::Ib-!icos objefivos en este sub­
sector. Definid6n de ofp.rl:as de seTVicios de əlojamiento. 

40. Tecnkas y procedimientos econômico-adminbtı:dtlvos 
que se derivən de la entrada. estancia y salida de huespedes. fase!>. 
Metodos d.e obtencion. ərchivo y difusi6n de la informaci6n. Sis· 
knlÖs y proc.edimi~ı:uo,> de fadurad6n. contrc..l econom[c0 y o')bro. 
Operaciones con mone-da extranjera y cheques de viajero. 

41- Servicios y venta en el departamento de recepd6n. Seı· 
\I;cios de recepô6tl, conseTjeria y ccmunicacionps. Sistemi'.s de 
rcservas de alojamiemo. Analisis de la informaciön de ges11ôn 
de reseıvas. La ges1i6n de reservas como instrumento ,je comer­
cializad6n. Legislaci6n eurOpea y espafıola sobre protecdön de 
usuatios de se!Vİcios en un alojamiento. 

42. Eva!uacUm de costes y asignaciôn de predos en al()ja­
mientos turistıCos y no turlstİcos: Clasificaciôn de los costes. Cal­
culo de costcs. Cd!culo de precios de venta. Determinaciön de 
desviaciones, analisis de causas y efectos, y propuesta de solu­
ciones. 

43. Gesti6n de la se-guridad en 105 alojamientos. Plan de scgu­
ridad. Riesgos. Sistemas y equipos. Legis!aciôn europea y espafiola 
eo materia de seguridad en 105 a1ojamientos, Cob-erturas de seguro 
privado que pL1eden garantizarse en eI ambito de 105 alojarn!cntos. 

44. EI subsector de intermediaciôn de servicios turisticos y 
de viajes. Evoluciön de 10<; servicios que prestan tas agencias de 
viajes a sus cli.entes. Estimaci6n de. peso economico actual y pre­
"isiblemente futuro eo Espafia y en la Uni6n Europca. Anillisis 
de la evoluciôn y tendencias en la oferta y demanda nadonai e 
internaciona1. Empleo en Espana. Definiciön, evolud6n historica 
y clasiflcad6n de las agendas. 

45. Procesos y cstructuras eo tas agencias de \liajes. Proceso 
de prestacion de) se .... rido de intermediaci6n. Relaciones extemas 
con otras enıpresas, cntldades y profesionales. Coırparaciôl1 de 
~os tipos de agencias de viajes. 

46. Medios de transporte y constnlcd6n de tarifas. Aniilisis 
comparativo de las pı-indpales modalidades y medios de trans­
porte. lıgislaci6n europea y espafiola sobre medios de transporte 
y tarifas. Manejo de soportes informativos y la determinaciôo y 
reconstrucci6n de tarifas segun medios de transporte. 

47. Gesti6n de reservas y emisiôn de documentos acredita­
tivos de den~chos de uso de servicios en agencias de viajes. P(ı:r­
ce:dimientos, tecnicas y datos necesarics. Fuentes de infonnaci6n 
interna y externa y medios de comunicaciôn utilizados. Tipos de 
documentos acr<~ditati\'os deI derecho de uso de 10s servkıos ven·· 
didos por intermediadôn. Nonnas y procedimientos para su emi­
sion y reemisi6n. 

48. Ocganizaciôn) operaciôn y control de conjuntos comple­
jos de servicios tur15ticos. Defıniciôn de un con.ı:epto empresarial 
en cı subsector de agencias de viajes. ProgTamaci6n a la oferta 
y a la demandil. Defınici6n de publicos objetivos. Fases y pro­
cedimientos para la estructuraciön, organizaci6n. operaci&n y con­
trol de viajes combini1dos 0 eventos. Instıumentos de control de 
calidad. 

49. Atendön aı cliente, venta directa y negodadön con pro­
veedores en hostelvria y turismo. Habilidades sociales, tecnkas 
de comunicaci6n. tecnicəs de prbtocolo e imagen personaJ y tec­
nİcas de venta seglın Hpologias de situaciones y de cli.antes. Tec­
nicas y procesos de negociaciôn con proveedores de servidos. 

50. Sistemas y procedimientos derivados de tas relaciones 
economicas con clientes y proveedores. y de gesti6n de registms, 
almacenamiento. ı-eposici6n y contro) de existendas en las agen­
cias de viajes. Legislaci6n europea y espafiola sobre protecdon 
de usuanos de servicios prestados por agencia de viajes. 

51. EvaJuaô6n de costes el1 agencias de viajes. Metodos para 
eI ccikulo de costes. Metodos para la determinad6n de desvia­
dones, analisis de causas y efectos. y propu<esta de soludones. 

52. Recursos y planificaciôn territorial de la oferta turistica. 
Tecnicas para la evatuad6n de los Tecursos turisticos de! entorno. 
Tecnicas para la eiaboraci6n de inventarios 1unstkos. Normas 
t1T"banisticds y de ordcnaci6n turistk:a como instrumentos para 
la protecci6n del nıedio natural y culturai. y de la propia actividad 
turistka. 

53. Cı€'aci6n y desarrol!o de proouctos tUrlsticos locales. Ana­
lisis c<ımparativo y cƏi"dcterizad6n de 105 diferente::. tipos de pro­
ductos turisti-cos loc.:a!cs. Definidön de piıblicos objetivos 'para 
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este tipo de proCıuctos. Deflniciôn. redefinici6n y desarrollo de 
produdos turisticos locales. Cido de vida de un proCıucto turistko. 
Viabilidad de producto's turisticos. 

54. La actividad de asistencia y guia a grupos turisticos. Moda­
lidades. Desarrollo de la actividad. Actividades complementarias. 
Relaciones de tas profesionales de la asistencia a grupos turistit:os 
con tas empresas, entidades y otr05 profesionales del sector. 

55. Programaciôn de itinerarios turisticos. Identificaciôn y 
anaIisis comparativo de las fuentes de informaci6n turistica mas 
relevantes para la confecci6n de itinerarios. Viabilidad de 105 dis­
tintos recursos turisticos del entorno a efectos de programar iU­
nerarios. Tecnicas de programaci6n de itinerarios turisticos. 

56. Tecnicas de asistencia, animaci6n y comunicaci6n apli­
cadas a la actividad de asistencia y guıa de grupos turisticos. Com­
portamientos colectivos e individuales en el marco de 105 grupos 
turisticos. Tecnicas de dinamica y animaci6n de grupos en fund6n 
de las fases y situadones mas caracteristicas Que se dan en el 
desarrollo de un viaje. 

57. Aeropuertos, puertos, estaciones y derechos de viajeros. 
Amılisis comparativo desde el punto de vista de su estructura, 
servidos y tramites. Normativa internacional y espafiola sohre via­
jeros en transito, tramites aduaneros, divisas y derechos de 
viajeros. Coberturas de 105 seguros de viö;ljes de su normativa regu­
Jadora. Servicios Que prestan consulados y embajadas a 105 via- " 
jeros. 

58. Servicios y entidades de informaci6n turistica: Su justi­
ficaciôn como servicio imprescindible en et mercado turistico 
actual. Tipos de entidades Que prestan servicios de informaci6n 
turistica. Relaciones externas con otras -entidades. Estructuras" 
organizativas y funcionales. 

59. Gesti6n de la informaciôn en entidades de informaciôn 
turistica. Fuentes de informaci6n turıstica. Procedimientos para 
la gesti6n de la informaciôn turistica. AmıHsis y evaluaci6n de 
las necesidades de informaciôn, atenci6n y resoluciôn de quejas 
y reclamaciones de 105 usuarios. 

60. Espafia como destino y producto turistico. Analisis com­
parativo y caracterizaci6n de 105 principales destinos y productos 
turisticos del mercado espafiol. Evaluaci6n de las potencialidades 
turisticas, pr.evisible evoluci6n, oportunidades yamenazas. 

61. Destinos y productos turısticos internacionales. Analisis 
comparativo y caracterizaci6n de los principales destinos y" pro­
ductos turisticos del mercado internacional. Evaluaci6n de las 
potencialidades turisticas, previsible evoluci6n, oportunidades y 
amenazas de 105 principales destinos y productos turisticos inter­
nacionales analizados. 

62. Gesti6n de pequefias empresas 0 instituciones de acti­
vidades de tiempo Iibre y sodoeducativas. Caracteristicas espe­
dficas. Justificaci6n de un modelo de organizaci6n. Constituci6n, 
puesta en marcha y desarrollo. 

63. Odo y tiempo libre en la sociedad europea actual. Esti­
maciôn de la importancia del odo en la sociedad europea actual. 
Justificad6n de las demandas y necesidades de oci6 y tiempo 
libre en funci6ı~ de distintos colectivos. 

64. EI animador: Modelos y situacion2S de trabajo. Proceso 
y metodos de intervenci6n. La animaciôn como educaci6n no 
formaL. 

65. Disefıo y promoci6n de programas de animaci6n turistica. 
Elementos para la organizaci6n y funciones de un departamento 
de animaci6n. Recursos de ənimaciôn. 

66. Actividades fisicas y deportivas roə.s usuales en la ani­
maci6n turistica. EI juego como elemento dinamizadot. Adaptaci6n 
de juegos y actividades deportivo/reCT\Mtivas a distintos colectivos. 

67. Planifi<;aci6n y organizaci6n de veladas y espectaculos 
para la animaciôn turistica. Adaptacion a distintos colectivos. Ins­
trumentos de control. 

lnformiıiica 

1. Representaci6n y comunicaci6n de la informaci6n. 
2. Elementos funcionales de un ordenador digital. 
3. Componentes, estructura y funcionamiento de la Unidad 

Central de Proceso. 
4. Memoria interna. Tipos. Direccionamiento. Caracteristicas 

y funciones. ' 
'5. Microprocesadores. Estructura. Tipos. Comunicaciôn con 

el exterior. 
6. Sistemas de almacenamiento externo. Tipos. Caracteris­

ticas y funcionamİento. 

7. Dispositivos perifericos de entrada/salida. Caracteristicas 
y funcionamiento. 

8. «Hardware» comercial de un ordenador. Placa base. Tar­
jetas controladoras de c;JisposiUvos y de entrada/sa1ida. 

9. L6gica de circuitos. Circuitos combinacionales y secuen-
ciales. 

10. Representaciôn intema de 105 datos. 
11. Organizaci6n 16gica de 105 datos. Estructuras estaticas. 
12. Organizaciôn 16gica de tos -datos. Estructuras dinamicas. 
13. ficheros. Tipos. Caracteristicas. Organizaciones. 
14. Utt1izaci6n de ficheros segun su organizaci6n. 
15. Sistemas operativos. Componentes. Estructura. Fundo-

nes. Tipos. 
16. Sistemas operativos: Gesti6n de procesos. 
17. Sistemas operativos: Gesti6n de memoria. 
18. Sistemas operativos: Gesti6n de entradas/salidas. 
19. Sistemas operativos: Gesti6n de archivos y dispositivos. 
20. Explotaciôn !ıl Administraci6n de sistemas operativos 

monousuarİo y multiusuario. 
21. Sistemas informaticos. Estructura ftsica y funcional. 
22. Planificaciôn y explotaci6n de sistemas informaticos. Con­

figuraci6n. Condiciones de instalaci6n. Medidas de seguridad. Pro­
cedimientos de uso. 

23. Disefio de algoritmos. Tecnicas descriptivas. 
24. Lenguajes de programaci6n. Tipos. Caracteristicas. 
25. Programaci6n estructurada. Estructuras basicas, Funcio­

nes y Procedimientos. 
26. Programaci6n modular. Disefio de funciones. Reı'ursivi­

dad. Librerias. 
27. Programaci6n orientada a objetos. Objetos. Clases. 

Herencia. Polimorfismo. Lenguajes. . 
28. Programaci6n en tiempo reaL. Interrupciones. Sincroni­

zaci6n y coml,lnicaci6n entre tareas. Lenguajes. 
29. Utilidades para el desarrollo y prueba de programas. Com­

piladores. Interpretes. Depuradores. 
30. Prueba y documentaci6n de programas..1"ecnicas. 
31. Lenguaje C: Caracteristicas" generales. Elementos del len­

guaje. Estructura de un programa. Funciones de libreria y usuario. 
Entorno de compilaci6n. Herramientas para la elaboraci6n y depu­
raci6n de programas en lenguaje C. 
" 32. Lenguaje C: l\I1anipuJaci6n de estructuras de datos dinə.­
micas y estaticas. Entrada y salida de datos. Gesti6n de punteros. 
Punteros a funciones. . 

33. Programaci6n en lenguaje ensamblador. lnstrucciones 
basicas. Formatos. Direccionamientos. 

34. Sistemas gestores de base de datos. Funciones. Coml?o­
nentes. Arquitecturas de referencia y operacionales. Tipos de sis­
temas. 

35. La definici6n de datos. Niveles de descripci6n. Lenguajes. 
Diccionario de datos. 

36. La manipulaci6n de datos. Operaciones. Lenguajes, Opti­
mizaci6n de consultas. 

37. Modelo de datos jerarquico y en red. Estructuras. Ope­
raciones. 

38. Modelo de datos relacional. Estructuras. Operaciones. 
Algebra relacional. 

39. Lenguajes para la defınici6n y manipulaci6n de datos en 
sistemas de base de datos relacionales. Tipos. Caracteristkas. Len­
guaje SQL. 

40. Disefio de bases de datos relacionales. 
41. Utilidades de los sistemas gestQres de base de datos para 

el desarrollo de apIJcaciones. Tipos. Caracteristicas. 
42 .. Sisteınas de base de datos distribuidos. 

"43. Administraciôn de sistemas de base de datos. 
44. Tecnicas y procedimientos para la seguridad de 105 dat~s. 
45. Sistemas de informaciôn, Tipos. Caracteristicas. Sistemas 

de inforınaciôn en la empresa. 
46", Aplicaciones informaticas de prop6sito general y para la 

gestiôn empresarial. Tipos. Funciones. Caracteristicas. 
47. Instalaci6n y explotaci6n de aplicaciones informaticas. 

Compartici6n de datos. 
48. Ingenieria de) «software». Ciclo de desarrollo del «soft­

ware». Tipos de ciclos de desarrollo. MetodoIogias de desarrollo. 
Caracteristicas distintivas de las principales metodologias de 
desarroIlo utilizadas en la Uni6n Europea. 

49. Analisis de sistemas: Modelizaci6n de tratamientos. 
Modelo de flujo de datos y cantrol. Tecnicas descriptivas. Docu­
mentaci6n. 


