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Atencion al Clientey
Servicio de Excelencia
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Objetivo:

El objetivo de este curso es desarrollar
habilidades de comunicacion efectiva y una
actitud profesional en la atencién al cliente,
implementando estrategias de servicio de
excelencia para resolver quejas y problemas,
mejorar la experiencia del cliente y fomentar
su fidelizacidon mediante técnicas de empatia y
escucha activa.

Contenido:

e |Introduccion a la Atencion al Cliente
¢ Comunicacion Efectiva
e Actitud Proactiva y Profesionalismo

» Estrategias de Servicio de Excelencia
e Manejo de Quejas y Solucion de Problemas
e Fidelizacion del Cliente
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PROTOCOLO Y ETIQUETA PARA
PERSONAL DE HOTELERIA Y EL
OBJETIVO GENERAL EN UN SOLO
PARRAFO

Objetivo:

Capacitar al personal de hoteleria en el dominio de protocolos y etiquetas,
desarrollando habilidades que aseguren un servicio excepcional y refinado a
los huéspedes, promoviendo una imagen profesional y acorde con los
estandares internacionales de la industria hotelera.

Contenido:

* Introduccion al Protocolo y Etiqueta

e Comunicacion y Presentacion Personal
e Servicio al Cliente

* Manejo de Situaciones Delicadas

e Protocolo en Eventos y Banquetes

* Etiqueta Internacional
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Comunicacion s [
Efectivay
Resolucionde | obietive:

El objetivo principal de este curso es dotar

°

ConﬂICtos con a los participantes de las herramientas y
74 habilidades necesarias para establecer una

Huespedes comunicacion efectiva y resolver conflictos

de manera asertiva con los huéspedes,

mejorando asi la satisfaccion del cliente y la
reputacion del establecimiento.

Contenido:

e Comunicacion efectiva

e Resolucion de conflictos

e Atencidn al cliente

e Cestion de quejas

* Prevencion de quejas

e Cultura de servicio

e Comunicacioén en la cultura de servicio
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Atencion al Clienteen
Restaurantes y Bares
de Hoteles
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Objetivo:

El objetivo principal de este curso es capacitar a
los participantes en las habilidades vy
conocimientos necesarios para brindar un
servicio al cliente excepcional en restaurantes y
bares de hoteles. Los participantes aprenderan a
gestionar eficazmente las interacciones con los
clientes, a resolver conflictos de manera
proactiva y a contribuir a una experiencia
gastrondmica memorable, fortaleciendo asi la
satisfaccion del cliente y la reputacion del
establecimiento.

Contenido:

e Fundamentos de la Atencion al Cliente en la
Hosteleria

e Comunicacioén Efectiva con el Cliente

e Gestion de Situaciones Conflictivas

e Servicio al Cliente en Diferentes Escenarios

e La Cultura de Servicio en el Establecimiento
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ASESORIA DE IMAGEN PARA
RECEPCIONISTAS Y PERSONAL
DE FRONT OFFICE

Objetivo:

El objetivo principal de este curso es dotar a los participantes de las
herramientas y conocimientos necesarios para proyectar una imagen
profesional y atractiva, acorde con los estandares de la industria hotelera. A
través de este entrenamiento, los recepcionistas y personal de front office
podran fortalecer su imagen personal, mejorar su comunicacidn no verbal y
transmitir una primera impresion positiva a los huéspedes, contribuyendo asi
a la satisfaccion del cliente y a la reputacion del establecimiento.

Contenido:

e La Importancia de la Imagen Personal en la Industria Hotelera
e Analisis de la Imagen Personal

e El Vestido Profesional

e Comunicacion No Verbal y Etigueta Profesional

e Tendencias en Imagen Profesional
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Maquillaje
Profesional
para Personal
de Hoteleria

Objetivo:

El objetivo principal de este curso es
capacitar al personal de hoteleria en
técnicas de maquillaje basicas vy
avanzadas, permitiéndoles proyectar
una imagen profesional, impecable y
acorde con los estandares de la
industria. A través de este
entrenamiento, los participantes podran
realzar sus rasgos faciales, corregir
imperfecciones y adaptar su maquillaje a
diferentes situaciones laborales,
contribuyendo a una imagen corporativa
sélida y a una mayor confianza en si

Mmismos

Fundamentos del Maquillaje Profesional
Técnicas Basicas de Maquillaje
Maquillaje para Diferentes Ocasiones
Tendencias en Maquillaje Profesional

Automaquillaje y Cuidado de la Piel
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Vestimentay
Etiqueta parael
Personal Hotelero
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Objetivo:

El objetivo principal de este curso es dotar al
personal hotelero de las herramientas
necesarias para proyectar una imagen
profesional y elegante, acorde con |los
estandares de la industria. A través de este
entrenamiento, los participantes aprenderan a
seleccionar y utilizar la vestimenta adecuada, a
comprender las normas de etiqgueta y protocolo,
y a desarrollar una imagen personal que
contribuya a la satisfaccion del cliente y a la
reputacion del establecimiento.

Contenido:

e La Importancia de la Imagen Profesional en la
Hoteleria

e E| Codigo de Vestimenta en la Hoteleria

e Etiquetay Protocolo en la Hoteleria

e Situaciones Especiales y Protocolo

e Tendencias en Vestimenta Profesional
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CUIDADO DEL CABELLO Y
PEINADOS PARA PERSONAL DE
HOTELES

Objetivo:

El objetivo principal de este curso es proporcionar al personal hotelero las
herramientas necesarias para cuidar su cabello y mantener un estilo
adecuado que complemente su imagen profesional. A través de este
entrenamiento, los participantes aprenderan a seleccionar los productos
adecuados para su tipo de cabello, a realizar peinados sencillos y elegantes, y
a cuidar su cabello para mantenerlo saludable y hermoso

Contenido:

¢ Fundamentos del Cuidado Capilar

e Peinados Profesionales y Faciles de Realizar
e Cuidado del Cabello en el Entorno Laboral

e Solucion de Problemas Capilares
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Maquillaje
Vestimenta
para Personal
de Eventosy
Banquetes en
Hoteles

Objetivo:

El objetivo principal de este curso es
dotar al personal de eventos Yy
banquetes de ES herramientas
necesarias para proyectar una imagen
profesional y elegante, acorde con los
estandares de la industria hotelera y los
requerimientos de los eventos. A través
de este entrenamiento, los participantes
aprenderan a seleccionar la vestimenta
adecuada, a realizar un maquillaje
discreto y profesional, y a desarrollar una
imagen personal que complemente la
ambientacion de los eventos y genere
una excelente impresion en los invitados

La Importancia de la Imagen Profesional
en Eventos

Cdodigo de Vestimenta para Eventos
Maquiillaje Profesional para Eventos
Peinados para Eventos

Etiqueta y Protocolo en Eventos
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Tendencias de Moday
Vestimenta para

Hoteles de Lujo
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Objetivo:

El objetivo principal de este curso es capacitar a
los profesionales de la industria hotelera de lujo
en las Ultimas tendencias de moda y vestimenta,
permitiéndoles seleccionar y aplicar los
conceptos mas relevantes para crear ambientes
sofisticados y memorables. A través de este
entrenamiento, los participantes podran
desarrollar una visidbn estética actualizada,
seleccionar mobiliario, textiles y elementos
decorativos que reflejen las Ultimas tendencias,
y Crear espacios que cautiven a los huéspedes
mas exigentes.

Contenido:

e La Moda como Elemento Clave en |la
Experiencia del Huésped

e Tendencias Actuales en Diseno de Interiores
para Hoteles de Lujo

¢ Moday Vestimenta del Personal

e« Moda y Decoraciéon en Diferentes Areas del
Hotel

e Sostenibilidad y Moda en la Hoteleria
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MANEJO HIGIENICO DE
ALIMENTOS

Objetivo:

El objetivo principal de este curso es capacitar al personal de la industria
hotelera y alimentaria en las practicas de higiene y seguridad alimentaria
necesarias para prevenir enfermedades transmitidas por alimentos y
garantizar la calidad de los productos. A través de este entrenamiento, los
participantes adquiriran los conocimientos y habilidades para manipular los
alimentos de manera segura, siguiendo las hormas y regulaciones sanitarias

vigentes

Contenido:

e |ntroduccion a la Seguridad Alimentaria
e Higiene Personal

e Manejo Seguro de Alimentos

e Limpiezay Desinfeccion

e Trazabilidad y Registro

e Alergias Alimentarias y Dietas Especiales
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Serviciode
Alimentosy
Bebidas

Contenido:

* Introduccion al Servicio de Alimentos y

Objetivo: Beb'd.a,s .

e Atencion al Cliente
El objetivo principal de este curso es e Conocimiento de los Productos
capacitar al personal de servicio de e Técnicas de Servicio
alimentos y bebidas para que brinden e Higieney Seguridad Alimentaria
una atencion de excelencia a los clientes, e Etiquetay Protocolo

garantizando su satisfaccion y
contribuyendo a la imagen de calidad
del establecimiento. A través de este
entrenamiento, los participantes
adquiriran las habilidades necesarias
para ofrecer un servicio eficiente, amable
y personalizado, cumpliendo con los
estandares de calidad y seguridad
alimentaria
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Cocteleriay
Bartender para

Hoteles
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Objetivo:

El objetivo principal de este curso es capacitar a
los bartenders de hoteles para que puedan crear
y servir cOcteles de alta calidad, brindando una
experiencia Unica a los huéspedes. A través de
este entrenamiento, los participantes adquiriran
las habilidades técnicas, el conocimiento de
ingredientes y las destrezas necesarias para
elaborar cocteles clasicos y contemporaneos,
adaptandose a las tendencias actuales y a las
necesidades de los clientes mas exigentes

Contenido:

¢ Fundamentos de la Cocteleria

e Técnicas de Bar

e Cocteleria Clasica

e Cocteleria Contemporanea
e Cestion de la Barra

[ ]

Servicio de Barra
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TECNICAS DE SOMMELIER Y
SERVICIO DE VINOS

Objetivo:

El objetivo principal de este curso es formar profesionales capaces de ofrecer
un servicio de vinos de excelencia en establecimientos de hosteleria. A través
de este entrenamiento, los participantes adquiriran los conocimientos
tedricos y practicos necesarios para seleccionar, almacenar, servir y maridar
vinos, convirtiéndose en verdaderos expertos en la materia

Contenido:

* Fundamentos de la Viticulturay Enologia
e Cata de Vinos

e Maridaje de Vinos

* Cestion de la Bodega

e Servicio de Vinos

* Protocoloy Etiqueta
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Preparacionde

'Presentacion
de Alimentos

Objetivo:

El objetivo principal de este curso es
capacitar al personal de cocina y servicio
para que puedan disefar, preparar y
presentar buffets atractivos y variados,
garantizando la calidad, la higiene y la
satisfaccion del cliente. A través de este
entrenamiento, los participantes
adquiriran las habilidades necesarias
para organizar y montar buffets de
diferentes tipos y tematicas, utilizando
técnicas de presentacion creativa y
manteniendo los estandares de calidad y

seguridad alimentaria

JﬂH

Fundamentos de la Organizacion de
Buffets

Técnicas de Preparacion de Alimentos
para Buffet

Disefno y Decoracion de Buffets

Higiene y Seguridad Alimentaria en
Buffets

Servicio en Buffets

{{11{{Lr

¥
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CafeyBarista
Profesional
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Objetivo:

El objetivo principal de un curso de este tipo es
formar profesionales capacitados en |Ia
preparacion de café de especialidad, desde la
seleccion del grano hasta la elaboracion de
bebidas clasicas y creativas. Se busca desarrollar
un profundo conocimiento sobre los diferentes
tipos de café, métodos de extraccion, técnicas
de barismo y atencion al cliente.

Contenido:

e Introduccidon al mundo del café
e Cata decafé

e Equipamiento de la cafeteria

* Preparacion de café

e Cocktails de café

e Higieney seguridad alimentaria
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MARIDAIJE DE ALIMENTOS Y
BEBIDAS

Objetivo:

El objetivo principal de un curso de Maridaje de Alimentos y Bebidas es
desarrollar la capacidad de armonizar de manera 6ptima diferentes tipos de
alimentos y bebidas, potenciando sus sabores y creando experiencias
gastrondmicas Unicas y memorables. Se busca que los participantes
adquieran los conocimientos tedricos y practicos necesarios para seleccionar
los maridajes mas adecuados segun las caracteristicas de cada plato y
bebida.

Contenido:

e Introduccién al mundo del vino

e Cata devinos

e Introduccién a otras bebidas

* Principios basicos del maridaje

e Maridaje por sabores

e Maridaje por texturas

e Maridaje por temperatura

* Maridaje por ocasion

e Maridaje con diferentes cocinas del mundo
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Gestionde
Restaurantesy
Baresen
Hoteles

Introducciéon a la industria hotelera
Gestion de alimentos y bebidas

Objetivo: .. .

Servicio al cliente
El objetivo principal de un curso de Gestion de personal
Gestion de Restaurantes y Bares en Marketing y ventas
Hoteles es  formar profesionales Control de costos
capacitados para dirigir y administrar de Tendencias gastrondmicas
manera eficiente \Y eficaz los Gestidn de bares

establecimientos de alimentos y bebidas
dentro de un entorno hotelero. Se busca
desarrollar competencias en areas como
la planificacion, organizacion, direccion y
control de operaciones, gestion de
personal, control de costos, atencion al
cliente y desarrollo de productos
gastrondmicos, con el fin de garantizar la
calidad del servicio, la satisfaccion del
cliente y la rentabilidad del negocio.
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Administracionde
Eventos y Banquetes
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Objetivo:

El  objetivo principal de un curso de
Administracion de Eventos y Banquetes es
formar profesionales capaces de planificar,
organizar y ejecutar eventos de manera
eficiente y exitosa. Se busca desarrollar
competencias en areas como la gestion de
proyectos, la coordinacion de equipos, el manejo
de presupuestos, la atencion al cliente y la
resolucion de problemas, con el fin de garantizar
el éxito de todo tipo de eventos, desde
reuniones corporativas hasta bodas y fiestas
privadas.

Contenido:

e |Introduccidon a la organizacion de eventos
¢ Planificacion y diseno de eventos

e Gestion de presupuestos

e Marketing y promocion de eventos

* Protocoloy etiqueta

¢ Gestion de proveedores

e Logisticay produccion

e Atencion al cliente

e Tendencias en la organizacion de eventos
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TECNICAS DE VENTA Y
PROMOCION PARA HOTELERIA

Objetivo:

El objetivo principal de un curso de Técnicas de Venta y Promocion para
Hoteleria es desarrollar en los participantes las habilidades necesarias para
comercializar de manera efectiva los productos y servicios hoteleros. Se
busca capacitar a los profesionales del sector para identificar las necesidades
de los clientes, crear estrategias de venta personalizadas, aumentar las
reservas y maximizar los ingresos del establecimiento.

Contenido:

e |Introduccion al marketing hotelero
e Técnicas de venta

e Productosy servicios hoteleros

e Atencion al cliente

e Técnicas de venta telefénica

e Ventas cruzadasy upselling

e Marketing digital

e Gestion de reservas

e Gestion de reservas

* Ventas a grupos
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Gestionde
Reservasy
Atencion

Telefonica

Objetivo:

El objetivo principal de un curso de
Cestion de Reservas y Atencion
Telefonica es formar profesionales
capaces de gestionar de manera
eficiente y eficaz las reservas de un hotel,
restaurante o) cualquier otro
establecimiento que ofrezca servicios de
alojamiento o restauracion. Se busca
desarrollar competencias en areas como
la atencion al cliente, la utilizacion de
sistemas de reservas, la resolucion de
problemas y la venta de productos y
servicios adicionales, con el fin de
garantizar la satisfaccion del cliente y
optimizar la ocupacion del
establecimiento.

Contenido:

e |Introduccion a los sistemas de reservas
e Atencion telefdnica

e Cestion de reservas

e Tarifasy politicas de cancelacion

e Upselling y cross-selling

* Gestion de quejas y reclamaciones

* Marketing telefonico

¢ Uso de herramientas informaticas




Decoraciony
Ambientacionde

Espacios para Eventos
Gastronomicos

Objetivo:

El objetivo principal de un curso de Decoraciéony
Ambientacion de Espacios para Eventos
Gastrondmicos es formar profesionales capaces

de crear espacios Unicos y memorables para
eventos culinarios. Se busca desarrollar la
capacidad de disenar ambientes que
complementen la experiencia gastrondmica,
generando atmodsferas que estimulen los
sentidos y creen recuerdos inolvidables en los
invitados.

Contenido:

e Principios basicos del disefio

e Estilos decorativos

* Materialesy texturas

* lluminacion

* Floristeria para eventos

* Manteleria y vajilla

e Mobiliario

* Ambientacion tematica

e Tendencias en decoracion de eventos
e Gestion de proveedores
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ORGANIZACION DE EVENTOS Y
PLANIFICACION DE BANQUETES

Objetivo:

El objetivo principal de un curso de Organizacion de Eventos y Planificacion
de Banquetes es formar profesionales capaces de planificar, organizar y
ejecutar eventos de manera eficiente y exitosa. Se busca desarrollar
competencias en areas como la gestion de proyectos, la coordinacion de
equipos, el manejo de presupuestos, la atencion al cliente y la resolucién de
problemas, con el fin de garantizar el éxito de todo tipo de eventos, desde
reuniones corporativas hasta bodas y fiestas privadas.

Contenido:

e |Introduccion a la organizacion de eventos
e Planificacion y diseno de eventos

e Cestion de presupuestos

* Marketing y promocion de eventos

e Protocoloy etiqueta

e Gestion de proveedores

e Logisticay produccion

* Atencion al cliente

e Tendencias en la organizacion de eventos
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Seguridady
Emergencias
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ObjetiVO: Introduccion a la seguridad en hoteles
El objetivo principal de un curso de Prevencion de riesgos

Seguridad y Emergencias en Hoteles es Plan de emergencia

formar a los empleados del sector Primeros auxilios

hotelero para que puedan prevenir, Evacuacion

gestionar y responder de manera Extincion de incendios

efectiva ante cualquier situacion de Seguridad en la piscina

emergencia que pueda ocurrir en un Seguridad en la cocina
establecimiento hotelero. Se busca Seguridad en las habitaciones
garantizar la  seguridad de los Seguridad informatica

huéspedes, empleados y bienes del
hotel, minimizando los riesgos y danos.
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Manejo de Quejasy
Resolucionde
Conflictos

Objetivo:
El objetivo principal de un curso de Manejo de /
Quejas y Resolucion de Conflictos es dotar a los ;
participantes de las herramientas y habilidades

necesarias para gestionar de manera eficaz las D
situaciones conflictivas que puedan surgir en un ’b
entorno laboral o de servicio al cliente. Se busca [
desarrollar competencias en comunicacion . 2

efectiva, empatia, negociacion, y resolucion de

problemas, con el fin de transformar las quejas
;9“'”

Ay

en oportunidades de mejora y fortalecer las
relaciones con los clientes.

4

/
/

Contenido:

e Conceptos basicos de la atencidn al cliente
e Comunicacion efectiva

* |dentificacion y analisis de quejas

e Técnicas de resolucion de conflictos

e Manejo de clientes dificiles

e Escalamiento de conflictos

e Prevencion de conflictos

¢ La queja como oportunidad de mejora
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PRIMEROS AUXILIOS PARA
PERSONAL HOTELERO
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Objetivo:

El objetivo principal de un curso de Primeros Auxilios para Personal Hotelero
es capacitar a los empleados del sector hotelero para que puedan brindar
una respuesta rapida y efectiva ante cualquier emergencia médica que
pueda ocurrir en el establecimiento. Se busca equipar al personal con los
conocimientos y habilidades necesarias para atender a personas lesionadas o
enfermas hasta la llegada de los servicios de emergencia, minimizando los
riesgos y salvaguardando la vida de los huéspedes y empleados.

Contenido:

* |Introduccidon a los primeros auxilios
e Valoracion inicial de la victima
e Posicion de recuperacion

e Hemorragias

e Heridas

e Quemaduras

* Fracturasy esguinces

e Atragantamiento

* |ntoxicaciones

e Picadurasy mordeduras

e Shock

* Emergencias cardiacas
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Objetivo:

El objetivo principal de este curso es

capacitar al personal hotelero para
identificar, evaluar y mitigar los riesgos
de incendio en sus instalaciones. Se
busca formar profesionales capaces de
prevenir incendios, implementar
medidas de seguridad y responder de
manera eficaz ante una emergencia de
este tipo, garantizando asi la seguridad
de huéspedes, empleados y bienes del

hotel.
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Contenido:

* Introduccion a la seguridad contra
incendios

e Causas comunes de incendios en hoteles

e Prevencion de incendios

e Sistemas de deteccidon y alarma de
incendios

e Extincion de incendios

e Evacuacion

* Mantenimiento de equipos de seguridad

e Gestion de riesgos
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PROYECTOS Y SERVICIOS



