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Programa avanzado de disefio y Programa avanzado en estrategias
direccion de producto digital comerciales para proyectos digitales
Duracion: 150 horas Duracion: 150 horas

Programa avanzado de direccion Programa avanzado de innovaciéon
estratégica de ventas B2B y canales digitales

Duracioén: 150 horas Duracién: 90 horas




ACABEL ACADEMIA DE BELLEZA

iDeseas adentrarte en el emocionante mundo de
laimagen personal y el marketing aplicado a
productos y servicios estéticos? Este curso combi-
na dos aspectos fundamentales para destacar en la
industria de la belleza y el cuidado personal: el
marketing en el mercado de la imagen personal y
la atencidn excepcional al cliente en servicios
estéticos.

En la primera parte del curso te sumergiras en

estrategias efectivas para promocionar productos y

servicios estéticos. Exploraras las diferencias entre

estos, entenderas las propiedades de los productos

cosméticos y analizaras la naturaleza de los servicios en este campo. Ademas, profundizaras en la
"servuccion," el proceso de creacion de un servicio en la industria de la imagen personal.

La segunda parte se enfoca en brindar experiencias excepcionales al cliente. Aprenderas a
satisfacer sus necesidades y expectativas, fundamentales para el éxito en esta industria.
Obtendras habilidades para ofrecer una atencién personalizada, gestionar quejas y garantizar que
cada cliente se sienta especial. Al finalizar, estaras listo para sobresalir en el mercado de la imagen
personal, ya sea en productos cosméticos o servicios estéticos. jUnete a nosotros y da el primer
paso hacia una apasionante carrera en el cuidado de la imagen personal!

© www.acabel.academy



CONTENIDO:

Mddulo 1: Marketing en el Mercado de la Imagen Personal

1.1 Diferencia entre productos y servicios estéticos

1.2 Propiedades de los productos cosméticos

1.3 Naturaleza de los servicios

1.4 La servucciéon o proceso de creaciéon de un servicio

Madulo 2: Atencidn al Cliente en Servicios para la Imagen Personal

2.1 Satisfaccion de las necesidades del cliente en servicios estéticos
2.2 Atencién personalizada y fidelizacion

2.3 Manejo de quejas y resolucién de problemas

2.4 Creacién de experiencias memorables para los clientes

Modulo 3: Desarrollo de Productos Cosméticos

3.1 Introduccién a la formulacién de productos cosméticos
3.2 Ingredientes y sus efectos en productos de belleza

3.3 Proceso de desarrollo y pruebas de productos estéticos
3.4 Normativas y regulaciones en la industria cosmética

Madulo 4: Marketing Digital para la Imagen Personal

4.1 Estrategias de marketing en linea para productos y servicios estéticos
4.2 Redes sociales y publicidad digital en la industria de la belleza

4.3 Creacién y gestion de contenido atractivo

4.4 Analitica y métricas en marketing digital

Modulo 5: Gestion de Negocios en la Imagen Personal

5.1 Planificacién y gestion financiera en la industria de la imagen personal
5.2 Estrategias de branding y posicionamiento en el mercado

5.3 Administracién de un negocio de belleza

5.4 Desarrollo de servicios personalizados

Madulo 6: Tendencias y Innovaciones en la Imagen Personal

6.1 Exploracion de tendencias actuales en belleza

6.2 Innovaciones tecnoldgicas en productos y servicios estéticos

6.3 Sostenibilidad y cuidado del medio ambiente en la imagen personal
6.4 Crecimiento personal y profesional en la industria
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ACADEMIA DE BELLEZA
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Curso: 450h

Clases: 25h

D

Practicas: 100h

=

Proyecto: 100h 7

*También disponible como
curso online.




‘vGrowth Marketing
wr Ninja’s Bootcamp

Unete a Growth Ninjas Bootcamp para dominar el marketing digital: estrategia
global, presencia online sélida, publicidad avanzada y medicion del éxito. Preparate
para disefar planes estratégicos y descubrir las tendencias del marketing digital.

@ www.growthmarketingninjas.com

Explora el mundo del marketing digital en el Growth Ninjas Bootcamp. Aprende los fundamentos.yila
integracion en estrategias globales. Crea una presencia coherente en linea en diversas plataformas y optimiza tu
web para mas trafico organico. Domina la publicidad en Google, Facebook y otras plataformas, y evalta tus
estrategias.

Disena planes de marketing digital para alcanzar objetivos comg(ciales, posicionam%“ inea'y promocion.

Gestiona la confianza en medios de pago y fideliza a clientes enla red. Mantente al tanto d Ultimas
tendencias en comunicacion digital y realiza marketing movil. Al finalizar, analiza op@ cnicas, gestiona
campanas completas y crea una estrategia a largo plazo. . -

lave y opciones de
os y explora

rketlng digital.
growth hacking y los
eptos y estrategias
s para cada
digital.

&

Este curso profesional te sumerge en el mundo del SEM, abordando planificacion, p
pago. Conoce los conceptos y elementos del marketing digital, establece fundamen
conceptos clave. Define acciones y pasos, describiendo los iementos de una accio
Descubre el growth marketing, el inbound marketing y las metodologias agile
perfiles en este campo. Aprende a desarrollar estrategias de growth marketing
como marketing viral, métricas del embudo pirata y mas. Descubre buenas pr:
técnica y estrategia de growth marketing. Preparate para convertirte en un ni




CONTENIDO:

Unidad 1: Transformacion Digital y Nuevos Modelos de Negocio.

1.1 Contextualizacién

1.2 Nuevas formas de trabajo

1.3 Nuevos modelos de negocio de la era digital

1.4 Caracteristicas y transformacion en los nuevos entornos empresariales
1.5 Cliente Digital y Consumidor

1.6 Marketing en la era digital

1.7 Email Marketing

1.8 Mobile Marketing

1.9 E-commerce

1.10 Social Media y Social Selling

Unidad 2: Marketing en la Era Digital.

2.1 Marketing Digital

2.2 Tipos de Marketing

2.3 Perfiles Profesionales del Marketing
2.4 Neuromarketing

2.5 Marketing Relacional y CRM

2.6 User Experience

2.7 Marketing Viral

2.8 Marketing de Afiliacion

2.9 Creacién del Plan de Marketing Digital

Unidad 3: Como Crear una Pagina Web - Usabilidad y Experiencia
del Usuario (UX)

3.1 Introduccidn a Internet

3.2 Disefio y Puesta en Marcha del Sitio Web
3.3 Objetivos de un Sitio Web

3.4 Usabilidad de una Pagina Web

3.5 Introduccién a WordPress

Unidad 4: E-Commerce

4.1 Qué es el Comercio Electrénico

4.2 Modelos de Negocio B2C

4.3 Cbmo Montar un Negocio Virtual

4.4 Organizacion de los Contenidos de Producto en la Tienda Virtual
4.5 Logistica del E-commerce

4.6 Venta en Amazon



Unidad 5: Community Manager y Comunicacion Corporativa

5.1 Las Comunidades Virtuales

5.2 Perfiles de Usuarios en una Comunidad Virtual

5.3 Community Manager

5.4 Herramientas Esenciales del Community Manager
5.5 Bancos de Imagenes

5.6 Sindicacién de Contenidos

5.7 Reputacion de una Marca

5.8 Marketing de Buscadores: SEO

5.9 Marketing de Buscadores: SEM

5.10 Google Analytics

Unidad 6: Inbound Marketing y Storytelling

6.1 Qué es el Inbound Marketing
6.2 Creacion y Pilares del Inbound Marketing
6.3 Storytelling

Unidad 7: Marca Personal y el Blog como Herramienta de Marketing

7.1 Qué es la Marca Personal
7.2 Los Blogs como Herramientas de Marketing

Unidad 8: Mobile Marketing

8.1 Marketing Moévil

8.2 Mobility

8.3 El Mercado de la Publicidad Digital y Mévil
8.4 Ventajas del Marketing Mévil

8.5 SMS Marketing

8.6 Geolocalizacion en las Redes Sociales

Unidad 9: Email Marketing

9.1 Por qué el Email Marketing es Esencial

9.2 Email-Marketing

9.3 Construccién de una Base de Datos Propia
9.4 Co6mo Realizar Envios de E-mail

9.5 Cémo Vender con Email Marketing

Unidad 10: Diseno del Plan de Marketing Digital

10.1 Desarrollo del Plan de Marketing Digital

Unidad 11: Disefo del Plan de Marketing Digital (Continuacion)

11.1 La Web como Centro de Operaciones
11.2 Plan de Comunicacién Online

11.3 El Comportamiento del Cliente Online
11.4 Promocién Online y Offline de la Web
11.5 Posicionamiento en Buscadores



Unidad 12: Diseno del Plan de Marketing Digital (Final)

12.1 Herramientas de Posicionamiento en Buscadores
12.2 Campanas en Paginas Afines

12.3 SEO

12.4 Politicas de Captacién

100 Horas de Practicas (Opcionales)
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E P ROT l I Escuela Profesional T Y \ J
de Turismo - |

Bienvenido a EPROTUR, la escuela lider en calidad-precio en el campo del Turismo con
especializacion en Restauracion y Cocina.

Si suefas con convertirte en un profesional altamente capacitado en el campo del Turismo, con
habilidades especializadas en Restauracién y Cocina.

Nuestras 3 principales formaciones para convertirte en un profesional son:

||
> 2

Cocinay Direccidn Restauracion y Direccidn Hoteleria y Direccién

@ www.eprotur.com



Cocina y Direccion

En EPROTUR, formamos lideres culinarios. Nuestro curso Cocinay
Direccidn te prepara para gestionar procesos culinarios y liderar en

hosteleria. jUnete a nosotros para un futuro exitoso!

En EPROTUR, nuestra misién es moldear a futuros lideres en la industria de la hosteleria. Nuestro
curso Cocina y Direccion esta disefiado para brindarte las habilidades y conocimientos necesarios
para destacar en el mundo culinario. Durante este programa, aprenderds a comparar y justificar
modelos de organizacidn en unidades de produccidn culinaria, analizar y definir procesos de
cocina, conservacion y elaboracién, asi como a crear planes de trabajo adaptados a diferentes
tipos de establecimientos de restauracioén.

Nuestra formacién se centra en dotarte de competencias esenciales tanto en la cocina como en la
gestion, desde la historia de la cocina hasta las técnicas culinarias nacionales e internacionales.
Ademas, te capacitamos en tareas administrativas, como control de costes y calculo de precios.
Unete a nosotros para dar el primer paso hacia una exitosa carrera en el apasionante mundo de la

hosteleria y el turismo.

EPROTU

Escuela Profesional
de Turismo




CONTENIDO:

Modulo 1: Las Unidades de Produccion Culinaria

1.1 Definicién

1.2 Modelos mas caracteristicos

1.3 Modalidades de establecimientos
1.4 Procesos de produccién culinaria

Modulo 2: Establecimientos en la Restauracion

2.1 Tipologia

2.2 Modalidades

2.3 Tipos de materiales segun establecimiento

2.4 Modelos de distribucién de material y maquinaria en la cocina
segun los diferentes establecimientos

Médulo 3: El Departamento de Cocina y la Organizacion del
Area de Produccién

3.1 Puestos y funciones dentro del departamento de cocina

3.2 Zonas de produccién culinaria

3.3 Tipos de zonas: tratamiento preelaboracién conservacién cocina
3.4 Criterios de trabajo en el departamento de cocina

3.5 Las materias primas en la produccion

Modulo 4: Procesos de Cocina

4.1 Definicion de los procesos

4.2 Conocimiento de las fases mas significativas

4.3 Técnicas correspondientes con los procesos y planes de produccidn culinaria
4.4 Normas higiénico-sanitaria en los procesos de produccién

4.5 Sistemas de racionamiento y gramajes

Madulo 5: Procesos de Conservacion, Envasado, Regeneracion de
Géneros Crudos y Elaboraciones Culinarias

5.1 Definicién

5.2 Procesos y métodos
5.3 Aplicaciones

5.4 Fases de los procesos



Madulo 6: Planes de Trabajo del Departamento de Cocina

6.1 Tipo de necesidades del departamento

6.2 Equipos y programas informaticos para la realizaciéon de planes de trabajo
6.3 Materiales y recursos humanos necesarios

6.4 Orden de tareas

6.5 Documentacion para la programacion de trabajo

Madulo 7: El Comedor y la Logica de Servicio

7.1 Relaciones entre los procesos de elaboracién culinaria y procesos de servicio
7.2 Técnicas de elaboracién de platos

7.3 Consumo u objetivos de venta durante el servicio

7.4 El protocolo

Modulo 8: Introduccion a la Cocina

8.1 Historia (introduccién)
8.2 La cocina moderna
8.3 A propdsito de la profesion de cocinero

Modulo 9: El Circuito de los Géneros en un Establecimiento
Hostelero

9.1 Hosteleria

9.2 La compra

9.3 Las operaciones preliminares

9.4 Métodos de coccién

9.5 La condimentacion (sazonamiento, aromas condimentos)
9.6 La presentacion

Modulo 10: Vocabulario

10.1 Términos de cocina
10.2 Vocabulario de especias
10.3 Sazonamiento, aromas y condimentos

Modulo 11: Las Ensaladas

11.1 Las ensaladas: introduccion

11.2 Factores a considerar a la hora de confeccionar ensaladas
11.3 El condimento en las ensaladas

11.4 Los alinos

11.5 Ensaladas simples, compuestas y templadas

Mddulo 12: Los Huevos y Tortillas

12.1 Los huevos: introduccion
12.2 Algunas preparaciones de huevos
12.3 Tortillas



Madulo 13: Las Sopas

13.1 Las sopas: introduccién
13.2 Clasificacién

13.3 Las cremas: introduccion
13.4 El consomé

13.5 Potajes: legumbres secas
13.6 Elaboracion de sopas

Médulo 14: Pastas y Pizzas

14.1 La pasta: introduccién

14.2 Coccién de la pasta

14.3 El queso y la pasta

14.4 Las pastas y sus salsas mas habituales
14.5 Las pizzas

Modulo 15: El Arroz

15.1 El arroz: introduccion

Madulo 16: Verduras y Hortalizas

16.1 Verduras y hortalizas: introduccion

Modulo 17: Las Salsas

17.1 Los fondos. Las salsas. Introduccion

17.2 Los fondos de cocina

17.3 Gelatinas naturales: ave, ternera, buey, vaca, caza

17.4 Jugos y desglasados. Utilizacién y realizacién

17.5 Trabazones. Analisis y principios de las trabazones y las salsas
17.6 Las grandes salsas o salsas base

17.7 Otras salsas basicas: pequenas salsas basicas

17.8 Mantequillas

Modulo 18: Pescados

18.1 Los pescados: introduccion

18.2 Clasificacién de los pescados

18.3 Limpieza (operaciones preliminares de los pescados)

18.4 Pescados: diferentes sistemas de coccién

18.5 Salsas mas utilizadas

18.6 Elaboracion de pescados en base a: especie, racionamiento, método
de coccidn, salsa de acompanamiento, guarnicién, presentacion

Modulo 19: Los Mariscos

19.1 Los mariscos: introduccion

19.2 Clasificacién de los mariscos

19.3 Diferentes sistemas de coccion

19.4 Salsas mas utilizadas

19.5 Elaboracién de mariscos en base a: especie (tipo de marisco),
racionamiento (corte), método de coccidn, salsa de acompanamiento,
guarnicion, presentacion



Modulo 20: Las Carnes

20.1 Las carnes de matadero: introduccién

20.2 Clasificacién de las carnes

20.3 Sacrificio y conservacion de las carnes

20.4 La carne en la cocina

20.5 Salsas mas utilizadas

20.6 Elaboracidon de carnes en base a: especie, racionamiento, forma de coccion,
salsa de acompanamiento, guarnicién, presentacion

Modulo 21: Aves

21.1 Las aves de corral: introduccién

21.2 Clasificacion de las aves de corral

21.3 Operaciones preliminares anteriores a la coccién

21.4 Diferentes métodos de cocinado

21.5 Elaboracién de platos a base de aves segun: especie, racionamiento,
método de coccion, salsa de acompafamiento, guarnicion, presentaciéon

Modulo 22: Caza

22.1 La caza: introduccion

22.2 Clasificaciéon

22.3 Diferentes sistemas de cocinado

22.4 Salsas mas utilizadas en las preparaciones a base de caza

22.5 Elaboracién de caza en base a: especie, racionamiento, forma de coccién,
guarnicién, salsa de acompanamiento, presentacion

Modulo 23: El Queso

23.1 El queso: introduccién

23.2 Elaboracion del queso

23.3 Clasificacién de los quesos

23.4 Distintas variedades de quesos y sus caracteristicas

Modulo 24: Reposteria

24.1 Hojaldre

24.2 Pasta brisa y masas para pastas de té
24.3 Masas batidas
24.4 Masas escaldadas
24.5 Mazapan

24.6 Crépes

24.7 Bahos y cremas
24.8 Merengue

24.9 Flanes y natillas
24.10 Mousses

24.11 Tartas

100 Horas de Practicas (Opcionales)



Restauracion y Direccion

Nuestro curso de Restauracion y Direccion te forma para dirigir y
gestionar exitosamente un negocio de hosteleria. jDesarrolla tu espiritu
emprendedor y capacitate para la innovacion!

El curso de Restauracion y Direccion en EPROTUR te prepara para liderar y gestionar con éxito un
negocio de hosteleria. Nuestros objetivos generales incluyen inculcar la cultura de la iniciativa
empresarial en el dmbito de la restauracion, brindarte las herramientas necesarias para validar y
llevar a cabo tu proyecto empresarial, y capacitarte para dirigir y gestionar eficazmente una
empresa de hosteleria.

Ademas, nuestro programa se enfoca en fomentar la innovacién en tu negocio. A nivel general, te
proporcionamos conceptos sobre innovacion en la empresa de restauracién, fomentamos la
creatividad, y motivamos el trabajo en equipo. A nivel especifico, aprenderas a definir una oferta
atractiva, incorporar soluciones innovadoras en los servicios existentes, innovar en los procesos de
produccién del servicio, y considerar la satisfaccion del cliente como tu principal objetivo.

Este curso te brindara las habilidades y conocimientos necesarios para sobresalir en el mundo de
la hosteleria y dirigir tu negocio con éxito, desde la base hasta la innovacién en infraestructuras y
servicios.

\ B
EPROTUR &=t | | |y




CONTENIDO:

Modulo 1: Gestion de Recursos Humanos

1.1 Direccion y gestion de RRHH

1.2 Direccién estratégica: modelo multinivel

1.3 Decisiones estratégicas

1.4 Descripcién del puesto de trabajo

1.5 Seleccion del personal

1.6 Formacion

1.7 Desarrollo profesional de los empleados y promocién interna
1.8 Liderazgo y motivacion del capital humano

Madulo 2: Gestion de Recursos Operativos

2.1 Mando y gestion

2.2 Gestién del aprovisionamiento

2.3 Recepcion y almacenamiento de géneros
2.4 Gestién de almacén

2.5 Control de stock

2.6 Gestién de la produccién

2.7 Maquinaria y equipos

2.8 Técnicas de cocina

2.9 Gestidén de la seguridad alimentaria

Modulo 3: Gestion Economico-Financiera

3.1 Balances y cuentas de pérdidas y ganancias
3.2 Elementos del balance

3.3 Analisis del balance de situacién

3.4 La Cuenta de Resultados

3.5 Gestion de calidad

3.6 Diseio de un sistema de calidad

Madulo 4: Introduccién al Emprendimiento

4.1 Objetivos

4.2 De la Sociedad Emprendedora al Empresariado

4.3 El Empresariado y la anticipacion del futuro

4.4 El promotor, la idea y el mercado: un tridngulo con garantias de éxito

4.5 Competencias de la persona emprendedora

4.6 Idea-plan de empresa de restauracion: El plan general de empresay sus contenidos
4.7 Puesta en marcha del proyecto de empresa: tramitacidon necesaria

Modulo 5: Gestion del Dia a Dia de la Empresa

5.1 La gestion del dia a dia

5.2 La gestion de las ventas

5.3 La gestidn de los costes

5.4 La gestion de los Recursos Humanos
5.5 La gestion de la rentabilidad



Madulo 6: Innovacion en la Empresa de Restauracion

6.1 Conceptos previos sobre innovacion

6.2 Terminologia y ambitos para la innovacién en la empresa de restauracion
6.3 Tipologia de proyectos de innovacién en restauracién

6.4 Gestion del cambio

100 Horas de Practicas (Opcionales)



Hoteleria y Direccion

Nuestro curso de Hoteleria y Direccion te prepara para sobresalir en el
competitivo mundo de la hosteleria. Desarrolla tus habilidades de
marketing y gestion hotelera con nosotros.

En EPROTUR, ofrecemos un curso de Hoteleria y Direccién disefiado para equiparte con las
habilidades necesarias para destacar en la industria turistica y hotelera. Nuestro enfoque se centra
en comprender y aplicar estrategias de marketing en un entorno altamente competitivo, lo que te
permitira diferenciarte y crear productos y servicios turisticos mas competitivos.

Nuestro programa abarca una variedad de objetivos, incluyendo conocer los tipos de hoteles y su
organizacién, comprender la oferta y la demanda en el sector hotelero, y organizar eficazmente
los departamentos de Recepcion, Reservas, Conserjeria, Comunicaciones y Pisos de un hotel.

Ademas, te proporcionamos una base sélida en la gestidn hotelera, facilitdindote los
conocimientos tedricos y practicos necesarios para trabajar en este sector. Al finalizar este curso,
estaras listo para asumir responsabilidades de direccion en la industria hotelera y de turismo,
gestionar con éxito los procesos y ofrecer un servicio de calidad a tus clientes. Unete a nosotros
para dar el siguiente paso en tu carrera en la hosteleria.

EPROTUR g LY




CONTENIDO:

Moddulo 1: Alojamientos Turisticos

Unidad 1: Historia y clasificacion de alojamientos turisticos

1.1 Historia de los alojamientos turisticos

1.2 El sector turistico desde el s. XX a la actualidad
1.3 Clasificacion de alojamientos turisticos

1.4 Terminologia basica

1.5 Localizacién de alojamientos

1.6 Calidad en alojamientos

1.7 Otros métodos de clasificaciéon

Unidad 2: Atencion al cliente

2.1 Instalaciones hoteleras

2.2 El personal en alojamientos
2.3 Visitantes internacionales
2.4 Tratamiento de quejas

Modulo 2: Departamento operacional del hotel: Recepcion

Unidad 1: Departamento de alojamiento

1.1 Introduccién a los departamentos de un hotel

1.2 Organizacion en el departamento de alojamiento

1.3 Subdepartamentos de Recepcion

1.4 Subdepartamento de Mostrador

1.5 Subdepartamentos de Facturacién y Caja

1.6 Subdepartamento de Reservas

1.7 Procesos de reservas de contingentes o grupos

1.8 Funciones del director en el proceso de control

1.9 Esquema de las funciones realizadas por el departamento de alojamiento

Unidad 2: Relaciones interdepardamentales y subdepartamentos
de recepcion

2.1 Relaciéon con otros departamentos

2.2 Subdepartamento de Mostrador

2.3 Subdepartamento de Facturacion y Caja

2.4 Subdepartamento de Reservas

2.5 Procesos de reservas de contingentes o grupos

2.6 Funciones del director en el proceso de control

2.7 Esquema de las funciones realizadas por el departamento de alojamiento



Modulo 3: Departamento operacional del hotel: Restauracion
y cocina

Unidad 1: Introduccion a la cocina

1.1 La cocina en un hotel

1.2 Organizacion en la cocina

1.3 Planificacion de trabajo en la cocina

1.4 Organigrama del departamento de cocina

Unidad 2: El restaurante-comedor y bar en el hotel

2.1 El restaurante-comedor

2.2 Clasificaciéon de bares

2.3 Preparacién y desarrollo del servicio en el bar
2.4 La oferta del bar

2.5 Elementos de control en el bar

2.6 Coordinacién con otros departamentos

2.7 Servicio de habitaciones y minibar

Madulo 4: Departamento operacional del hotel: Conserjeria,
comunicaciones y piso

Unidad 1: La conserjeria del hotel

1.1 Organizacion de la conserjeria
1.2 Funciones de conserjeria

Unidad 2: La comunicacion en el hotel

2.1 Teléfonos en el hotel

2.2 Télex (teletipo) y fax

2.3 Buscapersonas y walkie-talkie
2.4 Megafonia en el hotel

Unidad 3: Departamento de pisos

3.1 Secciones del subdepartamento de pisos

3.2 Relaciones interdepartamentales en el hotel
3.3 Planificacién del departamento de pisos

3.4 Procedimientos operacionales en pisos

3.5 La seccion de habitaciones

3.6 Funciones de la gobernanta

3.7 Tipos de limpieza en las habitaciones

3.8 Inspeccidn y mantenimiento de habitaciones



Modulo 5: Departamentos staff del hotel

Unidad 1: Servicios auxiliares

1.1 Zonas donde realizar el mantenimiento en el hotel

1.2 Tipos de mantenimiento: preventivo y correctivo

1.3 Control de mantenimiento y elementos administrativos
1.4 Planificacion de mantenimiento y andlisis de resultados

Unidad 2: Lenceria y lavanderia en el hotel

2.1 Lenceria en un hotel

2.2 Lavanderia en un hotel

2.3 Organigrama y funciones del personal

2.4 Organizacion del trabajo en lavanderia

2.5 Coordinacién interdepartamental y elementos administrativos de control

Unidad 3: Compras y almacén en el hotel

3.1 Politica de compras en el hotel

3.2 Proveedores en el hotel

3.3 El pedido en el hotel

3.4 La planificacion de trabajo en el hotel

3.5 Control de Economato y Bodega

3.6 Almacenaje de mercancias y métodos de valoracion
3.7 Revenue Management

100 Horas de Practicas (Opcionales)
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Curso: 450h

Clases: 25h

D

Practicas: 100h

=

Proyecto: 100h

*También disponible como
curso online.
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El curso de Robotica en TechBot School

es un programa completo disefiado para

ensenarte todas las habilidades

necesarias para convertirte en un

experto en el campo de la Robética. ) i v
Desde el disefio y construccién de

sistemas electrénicos hasta la programacion de
microcontroladores y el uso de la impresion 3D, te -
guiaremos en cada paso del proceso para que te

conviertas en un experto en Robética. -

Nuestro enfoque de aprendizaje practico te brindara las
herramientas y el conocimiento para enfrentar desafios reales en el
campo de la Robotica. Aprenderas a utilizar tecnologias como
Arduino, sistemas electrénicos, programacion y légica, e impresion
3D, todo ello de la mano de expertos en el campo.

@ www.techbotschool.com




CONTENIDO:

DISPONIBLE
PROXIMAMENTE



techbot

school

O H @ B

Curso: 450h Clases: 25h Practicas: 100h  Proyecto: 100h




artificial intelligence bootcamp

El curso

de Inteligencia

Artificial en AI-GEN es un

programa intensivo y completo

disenado para ensefarte todas las habilidades

necesarias para convertirte en un profesional altamente capacitado.
Desde el entendimiento de los fundamentos de la |A hasta la creacién de
soluciones avanzadas, te guiaremos en cada paso del proceso de
construccion de aplicaciones de Inteligencia Artificial modernas.

Nuestro enfoque de aprendizaje practico y orientado a proyectos te brindara las
herramientas y el conocimiento para enfrentar desafios reales en el mundode la
Inteligencia Artificial. Aprenderds a utilizar tecnologias como el machine learning,
procesamiento del lenguaje natural (NLP), visién por computadora, y mucho mas, todo ello
de la mano de expertos en la industria.

© www.ai-gen.institute




CONTENIDO:

DISPONIBLE
PROXIMAMENTE



Al-GEN

artificial intelligence bootcamp

A
L S

Curso: 450h Clases: 25h Practicas: 100h  Proyecto: 100h

*También disponible como curso online.
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FULL S TTA CTK'ENGMORWe A M P

(Estas interesado en convertirte en un Full Stack Developer? El curso en la Escuela
CODEMASTER BOOTCAMP te brindara las habilidades esenciales para destacar en el
mundo de la programacién y el desarrollo web. A lo largo de este programa, dominaras
conceptos fundamentales del paradigma orientado a objetos, aprenderas a formular
consultas para bases de datos, te sumergiras en el emocionante mundo de la
programacion web y aplicaras conceptos basicos de modelos de programacion. Este curso
te preparara para enfrentar los desafios del desarrollo web y programacién de manera
efectiva.

En la actualidad, la informatica y el desarrollo de programas son fundamentales en nuestra vida diaria. Para crear
programas informaticos, es necesario traducir las ideas en algoritmos. Los algoritmos, en esencia, son la base de la
programacion, y los programas informaticos son algoritmos escritos en un lenguaje especial comprensible por las
computadoras. Este curso te guiara a través de los conceptos fundamentales de programacion y te proporcionara una
comprension sélida de la programacion orientada a objetos.

Ademas, aprenderas a formular consultas utilizando lenguajes de programacion para bases de datos. Aprenderas a
disenar bases de datos y gestionarlas de acuerdo con los requisitos del usuario. Estas habilidades son esenciales para
cualquier Full Stack Developer.

El desarrollo web es una parte esencial de la formacién. Te sumergiras en JavaScript, un lenguaje de programacién que te
permitira crear paginas web interactivas y elegantes. Aprenderds a aplicar efectos especiales y a interactuar de manera
efectiva con los usuarios. HTML y CSS, los lenguajes de marcado predominantes, también formaran parte de tu conjunto
de habilidades.

Este curso esta disefiado para programadores, disefiadores con conocimientos de programacion y cualquier persona con
conocimientos basicos de HTML y programacién en JavaScript. Al completarlo, estaras preparado para enfrentar desafios
en el mundo del desarrollo web y la programacion. jUnete a nosotros en la Escuela CODEMASTER BOOTCAMP y da un
paso hacia una emocionante carrera como Full Stack Developer!

@ www.codemaster.academy



CONTENIDO:

Madulo 1: Fundamentos de Programacion y Bases de Datos

1.1 Conceptos Basicos de Programacién

1.2 Variables y Tipos de Datos

1.3 Estructuras de Control y Ciclos

1.4 Introduccion a Bases de Datos Relacionales
1.5 Modelado de Datos y Entidades

Madulo 2: Principios de la Programacion Orientada a Objetos

2.1 Introduccioén a la Programacion Orientada a Objetos (POO)
2.2 Conceptos Fundamentales de la POO

2.3 Clases y Objetos en la POO

2.4 Herencia y Polimorfismo

2.5 Encapsulamiento y Abstraccién en la POO

Médulo 3: Programacion en HTML y CSS

3.1 Lenguaje de Marcado HTML

3.2 Disefo de Paginas Web con HTML

3.3 Estilizacién de Paginas Web con CSS

3.4 Formularios y Multimedia en HTML

3.5 Responsive Design y Adaptacién a Dispositivos

Modulo 4: Programacion con JavaScript

4.1 Introduccion a JavaScript

4.2 Sintaxis y Estructuras de Control en JavaScript
4.3 Funciones y Objetos en JavaScript

4.4 Manipulacion del Modelo de Documento (DOM)
4.5 Eventos y Comunicacién Asincrona

Mddulo 5: Programacion de Paginas Web con JavaScript y PHP

5.1 Interactividad con JavaScript en Paginas Web

5.2 Creacién de Paginas Dindmicas con PHP

5.3 Integracién de Bases de Datos en Aplicaciones Web
5.4 Seguridad en Aplicaciones Web

5.5 Desarrollo de Proyectos Web Complejos

Madulo 6: Modelos de Programacion Web y Bases de Datos

6.1 Arquitecturas para Programacion Web

6.2 Introduccién a Servidores y Clientes Web

6.3 Integracién de Bases de Datos en Aplicaciones Web
6.4 Disefio de Interfaces de Usuario Web

6.5 Usabilidad y Experiencia del Usuario (UX)



Madulo 7: Programacion con AJAX

7.1 Conceptos Fundamentales de AJAX

7.2 Implementacién de Comunicacién Asincrona

7.3 Uso de AJAX en Aplicaciones Web

7.4 Carga Dindmica de Contenido y Actualizaciones en Tiempo Real
7.5 Practicas de Desarrollo Eficiente con AJAX

Madulo 8: Desarrollo de Programas en el Entorno de la Base
de Datos

8.1 Bases de Datos y su Importancia en la Programacion
8.2 Disefno de Bases de Datos Efectivas

8.3 Consultas SQL y Manejo de Datos

8.4 Conexién entre Programas y Bases de Datos

8.5 Seguridad y Mantenimiento de Bases de Datos

100 Horas de Practicas (Opcionales)
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FULLSTACKBOOTCAMP

© & @ &

Curso: 450h Clases: 25h Practicas: 100h  Proyecto: 100h

*También disponible como curso online.
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SMED

SCUELA
DICO
SANITARIA

® www.escuelaesmed.com

El curso Médico Sanitario en ESMED Escuela
Médico Sanitaria es un programa completo
disenado para ensefarte todas las habilidades
necesarias para convertirte en un experto en
el campo Médico Sanitario. Desde el
conocimiento de anatomia y fisiologia hasta el
manejo de equipos médicos y técnicas de
atencioén al paciente, te guiaremos en cada
paso del proceso para que te conviertas en un
profesional altamente capacitado en el campo
Médico Sanitario.

Nuestro enfoque de aprendizaje practico te
brindara las herramientas y el conocimiento
para enfrentar desafios reales en el campo
Médico Sanitario. Aprenderas a utilizar
técnicas de diagndstico, a brindar cuidados y
atencion a pacientes, a trabajar en equipo
multidisciplinario y mucho mas, todo ello de
la mano de expertos en el campo.




CONTENIDO:

DISPONIBLE
PROXIMAMENTE




O

Curso: 450h Clases: 25h

Practicas: 100h

Yy

Proyecto: 100h

*También disponible como curso online.
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ESCUELA DE DESARROLLO
SOCIO-SANITARIO

Sumeérgete en el mundo de la atencion sociosanitaria con nuestro 'Curso Integral
de Atencion Sociosanitaria y Cuidados en Instituciones'. Este programa de
formacion esté disefiado para prepararte en el cuidado y asistencia de personas
dependientes en el ambito sociosanitario, ofreciéndote una vision completa de las
responsabilidades y habilidades necesarias para trabajar en instituciones de salud.

A lo largo del curso, exploraras areas esenciales
como la atencién higiénica, la participacion en
la atencidn sanitaria, la organizacién funcional
en instituciones sociosanitarias y la atencion
psicosocial de personas dependientes. Nuestro
enfoque practico y tedrico te permitird adquirir
las competencias necesarias para brindar
cuidados de calidad a aquellos que mas lo
necesitan.

Este curso es ideal tanto para profesionales que
buscan mejorar sus habilidades en el campo de
la atencion sociosanitaria como para aquellos
gue desean comenzar una carrera en este
apasionante sector. Prepdrate para
desempenar un papel fundamental en el
bienestary la calidad de vida de las personas
dependientes. jlnscribete hoy y comienza tu
viaje en el cuidado sociosanitario!

@ www.escuelaedss.com




CONTENIDO:

Modulo 1: Reconocimiento de las Necesidades Especiales de
Personas Dependientes

1.1: Situaciones Especiales: Usuarios sin Familia y Familias Desestructuradas
1.2: Observacion y Registro de la Evolucion Funcional y el Desarrollo de
Actividades de Atencion Fisica

1.3: Tipos de Ayudas Técnicas y Tecnoldgicas para la Vida Cotidiana

Modulo 2: Participacion en la Atencion Sanitaria para Personas
Dependientes en el Ambito Sociosanitario

2.1: Anatomofisiologia y Patologias Mas Frecuentes

2.2: Participacion en la Toma de Constantes Vitales

2.3: Participacion en la Administracion de Medicaciéon

2.4: Medicacion en el Caso de Personas con Diabetes

2.5: Colaboracién en la Aplicacion de Técnicas de Aerosolterapia y Oxigenoterapia
2.6: Colaboracion en la Aplicacion de Tratamientos Locales y Métodos de Frio-Calor
2.7: Uso de Materiales para la Medicacién

2.8: Riesgos de los Medicamentos

2.9: Prevencién de Riesgos Laborales en las Tareas Sanitarias

Médulo 3: Colaboracion en la Movilizacién, Traslado y
Deambulacion de los Usuarios

3.1: Principios Anatomofisioldgicos de Sostén y Movimiento del Cuerpo Humano
3.2: Principios Anatomofisiolégicos del Sistema Nervioso

3.3: Posiciones Anatdmicas

3.4: Principios de Mecdanica Corporal

3.5: Técnicas de Movilizacién, Traslado y Deambulacion

3.6: Prevencion de Riesgos Laborales en las Tareas de Deambulacién,

raslado y Movilizacién

Madulo 4: Prestacion de Primeros Auxilios en Situaciones de Urgencia
en Instituciones

4.1: Reconocimiento de las Situaciones de Riesgo y Protocolos de Intervencién
4.2: Técnicas de Actuacion Urgente
4.3: Mantenimiento de Botiquines



Madulo 5: Cumplimiento de las Normas de Limpieza de
Materiales e Instrumentos Sanitarios

5.1: Aplicacion de Operaciones de Limpieza de Materiales Sanitarios
5.2: Proceso de Desinfeccion. Métodos y Materiales

5.3: Proceso de Esterilizacion. Métodos y Materiales

5.4: Prevencion de Infecciones

5.5: Eliminacién de Residuos Sanitarios

5.6: Prevencion de Riesgos Laborales en las Tareas de Limpieza del Material Sanitario

100 Horas de Practicas (Opcionales)
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ESCUELA DE DESARROLLO
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Curso: 450h

Clases: 25h
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Practicas: 100h
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Proyecto: 100h

*También disponible como
curso online.
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ESCUELA
VETERINARIA

iEstas listo para embarcarte en una apasionante travesia en el mundo de la veterinaria?
Este curso abarca dos aspectos cruciales para aquellos que desean destacar en el

campo de la asistencia veterinaria: el rol del Auxiliar de Veterinaria y el conocimiento de
Enfermedades y Urgencias Veterinarias.




CONTENIDO:

Madulo 1: Atencidon prehospiralaria y diagnostico de urgencia

1.1 Introduccion
1.2 Examen Inicial y Protocolo de Seguimiento
1.3 Preparacion para el Traslado
1.4 Exploracion Inicial de Urgencia, Tratamiento y Clasificacion
1.4.1 Examen ABC
1.4.2 Examen Fisico Completo: "A PLAN CRASH"
1.4.3 Estudios Diagnésticos Complementarios
1.4.4 Estado del Paciente
1.5 Diagnostico de Urgencia y Procedimientos Terapéuticos
1.5.1 Paracentesis Abdominal y Lavado Peritoneal Diagnéstico
1.5.2 Técnicas de Colocacién de Vendajes y Férulas
1.5.2.1 Heridas Abiertas Contaminadas o Infectadas
1.5.2.2 Heridas Abiertas en Fase de Cicatrizacién
1.5.2.3 Heridas Cerradas
1.5.2.4 Heridas que Necesitan Vendaje Comprensivo
1.5.2.5 Heridas que Necesitan Alivio de la Presion
1.5.2.6 Heridas que Necesitan Inmovilizacién
1.5.3 Tratamiento con Productos Sanguineos

Modulo 2: Reconocimiento de la enfermedad

2.1 Introduccién
2.2 Anamnesis y Caracteristicas de la Historia Clinica
2.3 Exploracién General Basica
2.3.1 Temperamento y Estado Mental
2.3.2 Exploracién de los Movimientos Respiratorios y el Pulso
2.3.3 Exploracién de las Mucosas, los Ganglios Linfaticos y Abdomen
2.3.4 Auscultacién Cardiaca y Respiratoria
2.4 Constantes Vitales en el Perro y el Gato
2.5 Signos de Enfermedad y Significado
2.5.1 Signos de Enfermedad (1)
2.5.2 Signos de Enfermedad (ll)
2.6 Hospitalizacion del Animal
2.6.1 Situaciones que Requieren Hospitalizacion
2.6.2 La Hospitalizaciéon de Animales Infecciosos

Médulo 3: Enfermedades infecciosas y parasitos. Deontologia
veterinaria

3.1 Introduccion

3.2 Enfermedades Infecciosas del Perro
3.3 Enfermedades Infecciosas del Felino
3.4 Calendario de Vacunaciones

3.5 Enfermedades Parasitarias



Modulo 4: Urgencias veterinarias

4.1 Introduccién
4.2 Urgencias Neuroldgicas
4.2.1 Traumatismo Craneoencefélico
4.2.2 Traumatismo Espinal
4.2.3 Status Epilepticus
4.3 Urgencias Respiratorias
4.4 Urgencias Cardiacas
4.4.1 Derrame Pericardico
4.4.2 Edema Pulmonar
4.4.3 Arritmias Cardiacas
4.5 Urgencias Oculares
4.6 Abdomen Agudo
4.7 Urgencias del Aparato Digestivo
4.7.1 Triaditis Felina
4.7.2 Problemas Digestivos en Perros de Trabajo y Deporte
4.7 3 Enfermedad Inflamatoria Intestinal Canina
4.7.4 Tumores Intestinales Felinos
4.7.5 Cuerpos Extrafios Gastrointestinales en Perros y Gatos
4.8 Urgencias Traumatoldgicas

Modulo 5: Zoonosis

5.1 Introduccién

5.2 Enfermedad del Arafnazo del Gato
5.3 Psitacosis

5.4 Toxoplasmosis

5.5 Leishmaniasis

5.6 Larvas Migratorias

5.7 Hidatidosis

Modulo 6: Aspectos éticos del auxiliar de veterinaria

6.1 Introduccién

6.2 Funciones del Auxiliar de Veterinaria: Competencias y Atribuciones

6.3 Etica Profesional

6.4 Apoyo al Propietario Ante la Muerte del Animal (Muerte Inesperada/Eutanasia)

100 Horas de Practicas (Opcionales)
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FORMATEC

Bienvenido a Formatec, la principal escuela de formacién en

mantenimiento eléctrico.

Si suefas con convertirte en un profesional altamente capa-
citado y dominar las habilidades necesarias en el campo del

mantenimiento eléctrico.

El programa de formacién en mantenimiento eléctrico de
Formatec es un programa intensivo y completo disefiado
para ensefarte todas las habilidades necesarias para conver-
tirte en un profesional altamente capacitado en este campo.
Desde el diagndstico de fallas hasta la reparaciéon y manteni-
miento de sistemas eléctricos, te guiaremos en cada paso del

proceso.




ZLFORMATEC

Curso Avanzado de Mantenimiento de

Instalaciones Eléctricas en Edificios
y Fines Especiales

¢Interesado en adquirir habilidades especializadas en el mantenimiento de instalaciones
eléctricas en edificios y para fines especiales? jEste programa de capacitacion esta
disenado para llevarte a través de los aspectos clave del mantenimiento eléctrico!

A medida

que los edificios y las

instalaciones con fines especiales se

vuelven cada vez mas complejos, la

demanda de expertos en mantenimiento

eléctrico ha aumentado. Este curso te proporcionara
un conocimiento profundo de cémo organizar y
gestionar eficazmente los procesos de mantenimiento
en este entorno en constante evolucion.

Los modulos del curso cubren temas esenciales como la

relacion de las intervenciones necesarias para el 2 h!
mantenimiento, supervision de pruebas de seguridad, b
estructura de mantenimiento, diagnostico de averias y ’

mucho mas. Nuestro enfoque practico te permitira e
desarrollar habilidades aplicables de inmediato. ol

Al completar este programa, estaras preparado para
enfrentar los desafios de mantenimiento de
instalaciones eléctricas en edificios y para fines
especiales. Aumenta tus oportunidades profesionales y
avanza en tu carrera como especialista en
mantenimiento eléctrico. jUnete a nosotros y
conviértete en un experto en el mantenimiento de
instalaciones eléctricas en edificios y fines especiales!



CONTENIDO:

Modulo 1: Fundamentos del Mantenimiento Eléctrico

1.1 Introduccién al Mantenimiento de Instalaciones Eléctricas
1.2 Normativas y Regulaciones en Mantenimiento

1.3 Seguridad en el Trabajo Eléctrico

1.4 Herramientas y Equipos para el Mantenimiento

Madulo 2: Organizacion y Gestion de Procesos de Mantenimiento

2.1 Planificacién de Mantenimiento

2.2 Gestién de Recursos y Personal

2.3 Mantenimiento Preventivo y Correctivo
2.4 Software de Gestiéon de Mantenimiento

Madulo 3: Relacién de Intervenciones Necesarias para
el Mantenimiento

3.1 Analisis de Fallas y Problemas Comunes
3.2 Evaluaciéon de Componentes Eléctricos
3.3 Sustitucion y Reparacion de Elementos
3.4 Mejora Continua en el Mantenimiento

Modulo 4: Supervision de Pruebas de Seguridad
y Funcionamiento

4.1 Pruebas de Seguridad Eléctrica

4.2 Equipos de Medicién y Diagnéstico
4.3 Procedimientos de Pruebas

4.4 Registro y Analisis de Resultados

Médulo 5: Estructura del Mantenimiento en Edificios y
Fines Especiales

5.1 Mantenimiento en Entornos de Edificios
5.2 Mantenimiento para Fines Especiales

5.3 Diferencias y Desafios Especificos

5.4 Adaptacion a Normativas y Regulaciones

Madulo 6: Diagndstico de Averias y Mantenimiento Avanzado

6.1 Técnicas de Diagnoéstico Avanzadas

6.2 Reparacién de Averias Criticas

6.3 Mantenimiento Predictivo

6.4 Casos de Estudio y Resolucién de Problemas



Madulo 7: Tecnologias Emergentes en Mantenimiento

7.1 Integracién de Tecnologias Inteligentes
7.2 loT y Mantenimiento Predictivo

7.3 Automatizacion en el Mantenimiento
7.4 Realidad Aumentada en la Reparacién

Modulo 8: Gestion Energética y Eficiencia Eléctrica

8.1 Estrategias de Ahorro Energético

8.2 Auditorias Energéticas en Instalaciones
8.3 Implementacién de Sistemas de Eficiencia
8.4 Impacto Ambiental y Sostenibilidad

Modulo 9: Gestion de Riesgos en Mantenimiento

9.1 Identificacién y Evaluacion de Riesgos

9.2 Planificacion de Contingencia

9.3 Seqguridad Eléctrica y Prevencion de Accidentes
9.4 Normativas de Seguridad en Mantenimiento



ZLFORMATEC

Mantenimiento Profesional en

Electrodomésticos de Gama Industrial

¢Interesado en convertirte en un experto en el mantenimiento de electrodomésticos de
gama industrial? Nuestro programa de capacitacion esta disenado para brindarte las
habilidades necesarias y la experiencia practica en el mantenimiento preventivo y correctivo
de estos dispositivos esenciales.

A medida
que los electrodomésticos

de gama industrial se vuelven cada

vez mas comunes en diversas industrias, la

demanda de profesionales con conocimientos

sélidos en su mantenimiento se ha disparado.

Este curso te proporcionara un conocimiento

profundo de los principios del mantenimiento,
cubriendo aspectos fundamentales como el
mantenimiento preventivo y correctivo, operaciones de
reparacion, documentacion y normativa aplicable.

Nuestro enfoque se basa en la practica, lo que significa

que no solo obtendras una comprensién tedrica, sino

que también adquiriras habilidades que podras aplicar

de inmediato. Aprenderas a identificar y solucionar

problemas en electrodomésticos de gama industrial, asi

como a llevar a cabo un mantenimiento adecuado para
maximizar su vida util y eficiencia. /

Al finalizar este curso, estaras listo para enfrentar los [
desafios del mantenimiento en el mundo de los \
electrodomésticos de gama industrial. Amplia tus [
oportunidades profesionales y conviértete en un recurso '
valioso para cualquier empresa que utilice estos

dispositivos. Unete a nosotros y comienza tu camino

hacia una carrera exitosa en el mantenimiento de
electrodomésticos de gama industrial.



CONTENIDO:

Modulo 1: Introduccion al Mantenimiento de Electrodomésticos
de Gama Industrial

1.1. Introducciéon al mantenimiento de electrodomésticos de gama industrial
1.2. Importancia del mantenimiento preventivo y correctivo
1.3. Herramientas y equipos de mantenimiento

Modulo 2: Mantenimiento Preventivo

2.1. Procedimientos de mantenimiento preventivo
2.2. Programacion de mantenimiento
2.3.Inspeccién y lubricacion de componentes clave

Modulo 3: Mantenimiento Correctivo de Electrodomésticos
de Gama Industrial

3.1. Identificacion y diagndstico de averias
3.2. Técnicas de reparacién y sustitucion de piezas
3.3. Pruebas y verificaciones post-reparacion

Modulo 4: Operaciones de Mantenimiento Correctivo

4.1. Procedimientos de seguridad en mantenimiento correctivo
4.2. Manejo de situaciones de emergencia
4.3. Documentacion y reportes de mantenimiento

Madulo 5: Documentacion y Normativa para el Mantenimiento

5.1. Registro y documentacién de actividades de mantenimiento
5.2. Cumplimiento de normativas y estdndares de seguridad
5.3. Auditorias y procesos de certificacion

Madulo 6: Mantenimiento de Equipos Especificos

6.1. Mantenimiento de lavadoras industriales

6.2. Mantenimiento de secadoras de gran capacidad

6.3. Mantenimiento de lavavajillas industriales

6.4. Mantenimiento de hornos y estufas de gama industrial

Madulo 7: Mantenimiento de Equipos de Refrigeracion

7.1. Mantenimiento de congeladores industriales

7.2. Mantenimiento de neveras comerciales

7.3. Mantenimiento de sistemas de refrigeracién industrial
7.4. Deteccidn y reparacion de fugas de refrigerante



Madulo 8: Mantenimiento de Equipos de Cocina Industrial

8.1. Mantenimiento de cocinas y fogones industriales

8.2. Mantenimiento de freidoras industriales

8.3. Mantenimiento de parrillas y planchas de cocina

8.4. Seguridad en la operacién y mantenimiento de equipos de cocina
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Curso de Mantenimiento Correctivo en
Electrodomeésticos de Gama Blanca

¢Te apasiona el mundo de los electrodomésticos de gama blanca y te gustaria aprender a
realizar un mantenimiento correctivo eficaz? Nuestro curso te proporcionara las habilidades

y conocimientos esenciales para convertirte en un experto en la reparacion de estos
dispositivos.

Alo largo =
de este programa de =
formacién, explorards técnicas e
avanzadas de mantenimiento
correctivo, desde la identificacion de averias
hasta la aplicacion de soluciones efectivas en
electrodomésticos de gama blanca, como
lavadoras, refrigeradores, hornos y mas. Ademas, te
sumergiras en la documentacion y normativa
requerida para realizar un mantenimiento
correctivo de acuerdo con los estandares de calidad
y seguridad.

Nuestro enfoque practico te permitird adquirir
experiencia en la solucién de problemas comunes
en estos electrodomésticos, lo que te brindara una
ventaja en el mercado laboral. Al finalizar este
curso, estaras preparado para abordar desafios de
mantenimiento correctivo en electrodomésticos de
gama blanca y avanzar en tu carrera como técnico
especializado.

Si estds listo para dominar las habilidades
esenciales para el mantenimiento correctivo de
electrodomésticos de gama blanca, junete a
nosotros en este emocionante viaje de aprendizaje!

WA AN



CONTENIDO:

Modulo 1: Fundamentos del Mantenimiento Correctivo de
Electrodomésticos de Gama Blanca
1.1 Introduccion al Mantenimiento Correctivo

1.2 Conceptos Basicos de Electrodomésticos de Gama Blanca
1.3 Herramientas y Equipos de Trabajo

Modulo 2: Diagndstico y Solucion de Averias en
Electrodomésticos de Gama Blanca

2.1 Métodos de Diagnéstico de Averias
2.2 Reparacién de Problemas Comunes
2.3 Sustitucidon de Componentes
Madulo 3: Técnicas Avanzadas de Mantenimiento Correctivo

3.1 Mantenimiento de Circuitos y Componentes Electrénicos
3.2 Soldadura y Desoldadura de Elementos
3.3 Reparacién de Placas y Tarjetas Electrénicas

Madulo 4: Mantenimiento Correctivo en Lavadoras y Secadoras

4.1 ldentificacion de Problemas en Lavadoras
4.2 Solucion de Averias en Secadoras
4.3 Reparacién de Problemas en Lavadoras y Secadoras

Mddulo 5: Mantenimiento Correctivo en Refrigeradores y
Congeladores

5.1 Diagnéstico de Averias en Refrigeradores
5.2 Reparacién de Congeladores
5.3 Solucién de Problemas en Equipos de Frio

Mddulo 6: Mantenimiento Correctivo en Cocinas y Hornos

6.1 Reparacién de Problemas en Cocinas
6.2 Mantenimiento de Hornos y Placas de Cocciéon
6.3 Diagnostico de Averias en Electrodomésticos de Cocina

Mddulo 7: Mantenimiento Correctivo en Lavavajillas y Microondas

7.1 Resolucién de Problemas en Lavavajillas
7.2 Reparacion de Microondas y Solucién de Averias

Modulo 8: Mantenimiento Correctivo en Equipos de Aire Acondicionado

8.1 Identificacion de Problemas en Sistemas de Aire Acondicionado
8.2 Reparacién de Averias Comunes



Madulo 9: Seguridad y Prevencion de Riesgos en el
Mantenimiento Correctivo

9.1 Principios de Seguridad en la Reparacién de Electrodomésticos
9.2 Identificacion y Prevencién de Riesgos

Modulo 10: Atencion al Cliente y Servicio al Usuario

10.1 Comunicacién Efectiva con Clientes
10.2 Gestion de Expectativas y Satisfaccion del Cliente

Médulo 11: Aspectos Legales y Eticos del Mantenimiento
Correctivo

11.1 Cumplimiento de Normativas y Regulaciones
11.2 Etica Profesional en el Mantenimiento

Madulo 12: Tendencias y Avances en la Reparacion
de Electrodomésticos

12.1 Nuevas Tecnologias y Electrodomésticos Inteligentes
12.2 Adaptacion a las Tendencias del Mercado
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Mantenimiento y Seguridad en
Equipos Eléctricos y Electrénicos

¢ Te gustaria adquirir habilidades esenciales en el mantenimiento de equipos eléctricos y
electronicos? Nuestro programa te ofrece la oportunidad de desarrollar competencias clave

en este campo.

Este curso

abarca desde las operaciones

auxiliares de mantenimiento en

equipos eléctricos hasta la interpretaciéon

de esquemas y guias de mantenimiento en
equipos electrénicos, pasando por la
documentaciéon y normativa relacionada con el

mantenimiento correctivo de pequefios aparatos *

electrodomésticos y herramientas eléctricas, y se
centra en la seguridad y la proteccién ambiental en
el mantenimiento de electrodomésticos.

Con un enfoque practico y una base sélida en la
teoria, este programa te preparara para enfrentar
los desafios del mantenimiento de equipos
eléctricos y electréonicos en diversos entornos.
Aumenta tus oportunidades profesionales y
conviértete en un experto en el mantenimiento de
equipos eléctricos y electronicos. jUnete a nosotros
y construye una carrera exitosa en este campo en
constante evolucion!
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CONTENIDO:

Médulo 1: Identificacion y Preparacion de Materiales
y Equipos

1.1 Material, Herramientas y Equipo
1.2 Caracteristicas y Funcionalidad

Madulo 2: Interpretacion de Esquemas y Guias
de Mantenimiento

2.1 Esquemas y Guias
2.2 Relacion con Equipos Eléctricos Reales

Madulo 3: Técnicas de Desmontaje y Montaje

3.1 Desmontaje y Montaje
3.2 Condiciones de Calidad y Seguridad

Modulo 4: Sustitucion de Elementos en Equipos Eléctricos
4.1 Sustitucién de Elementos
4.2 Condiciones de Calidad y Seguridad

Madulo 5: Operaciones de Mantenimiento Correctivo en
Aparatos Electronicos

5.1 Diagnéstico y Documentacién Técnica
5.2 Condiciones de Seguridad y Calidad

Modulo 6: Documentacion de Mantenimiento

6.1 Elaboracién de Documentacién
6.2 Simbologia y Normas Vigentes

Médulo 7: Seguridad y Proteccion Ambiental en el Mantenimiento
de Electrodomésticos

7.1 Normativas de Seguridad en Mantenimiento
7.2 Practicas Seguras en el Manejo de Equipos
7.3 Impacto Ambiental y Medidas de Proteccion

Madulo 8: Mantenimiento Preventivo en Equipos Eléctricos

8.1 Conceptos de Mantenimiento Preventivo
8.2 Programacioén de Mantenimiento Preventivo
8.3 Ejecucion de Tareas Preventivas



Moédulo 9: Identificacion y Diagnéstico de Averias en
Equipos Eléctricos
9.1 Métodos de Identificacién de Averias

9.2 Diagnéstico de Averias y Fallos
9.3 Uso de Instrumentos de Medicién

Moédulo 10: Aplicacidon de Normativas y Reglamentos

10.1 Normativas de Mantenimiento y Seguridad
10.2 Cumplimiento de Regulaciones
10.3 Requisitos de Documentacién y Reportes

Modulo 11: Evaluacion de la Calidad en el Mantenimiento

11.1 Control de Calidad en el Mantenimiento
11.2 Mejora Continua de Procesos
11.3 Auditorias y Verificaciones de Calidad
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Mantenimiento de Equipos Eléctricos

y Gestion Integral

(Estas interesado en adquirir habilidades especializadas en el mantenimiento de equipos
eléctricos y contribuir a un entorno mas sostenible? Este programa de capacitacion te
proporcionara las competencias necesarias para convertirte en un experto en el

mantenimiento de equipos eléctricos, centrandote en la eficiencia energética y la gestion
medioambiental.

Los
modulos del curso abarcan

desde técnicas de mantenimiento

eléctrico hasta la planificacion y gestién de

instalaciones eléctricas. Aprenderas a identificar y
preparar el material, herramientas y equipo necesarios
para el mantenimiento, asi como a interpretar esquemas y
guias de montaje y desmontaje.

Una parte esencial de este curso se centra en la prevencion de
riesgos y la gestion medioambiental en las operaciones de
mantenimiento eléctrico. Estudiaras como llevar a cabo el
mantenimiento de forma segura y sostenible, cumpliendo con
las normas de calidad y proteccion ambiental.

La planificacion y gestion del mantenimiento son cruciales en
cualquier entorno eléctrico. Aprenderas a desarrollar
estrategias efectivas para garantizar la operatividad y la
sostenibilidad de las instalaciones eléctricas. También

comprenderas la estructura necesaria para llevar a cabo un
mantenimiento eficiente. i
3

Este curso es ideal para aquellos interesados en una carrera en ﬁ i
el mantenimiento eléctrico, asi como para profesionales que

deseen mejorar sus habilidades y conocimientos en ,
sostenibilidad y gestiéon medioambiental. Preparate para \
enfrentar los desafios del mantenimiento eléctrico en un

mundo que valora cada vez més la eficiencia energéticay la

sostenibilidad.

e



CONTENIDO:

Modulo 1: Técnicas de Mantenimiento de Equipos Eléctricos

1.1 Identificacion y preparacion de material, herramientas y equipos
1.2 Desmontaje y montaje de equipos eléctricos segun esquemas
1.3 Sustitucion de elementos en equipos eléctricos

1.4 Calidad y seguridad en las operaciones de mantenimiento

Modulo 2: Mantenimiento Correctivo en Pequeios
Aparatos Electrodomésticos

2.1 Diagnéstico y documentacion técnica
2.2 Operaciones de mantenimiento correctivo
2.3 Elaboracion de documentacion técnica

Madulo 3: Prevencion de Riesgos y Gestion Medioambiental en
Operaciones Auxiliares de Montaje y Mantenimiento

3.1 Riesgos y medidas preventivas
3.2 Normativas medioambientales
3.3 Gestion sostenible de residuos
3.4 Seguridad y salud laboral

Mddulo 4: Planificacion y Gestion del Mantenimiento de
Instalaciones Eléctricas

4.1 Planificacion estratégica del mantenimiento
4.2 Gestidn de recursos y costos

4.3 Mantenimiento predictivo y preventivo

4.4 Optimizacién de procesos de mantenimiento

Médulo 5: Diagnéstico de Averias y Reparacion de Equipos Eléctricos

5.1 Identificacién y andlisis de averias comunes

5.2 Pruebas y diagndstico de componentes eléctricos
5.3 Procedimientos de reparacion y sustitucion

5.4 Control de calidad en las reparaciones

Modulo 6: Tecnologias Emergentes y Mantenimiento
Eléctrico Avanzado

6.1 Automatizacién y mantenimiento

6.2 Uso de datos y andlisis en el mantenimiento

6.3 Energias renovables y su impacto en el mantenimiento
6.4 Realidad aumentada y mantenimiento a distancia



Madulo 7: Gestion de la Seguridad en Entornos Eléctricos

7.1 Riesgos eléctricos y medidas de seguridad

7.2 Normativas y regulaciones de seguridad eléctrica

7.3 Proteccién personal y equipos de seguridad

7.4 Planificacién y respuesta ante emergencias eléctricas
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Curso: 450h

R

Clases: 25h

52

Practicas: 100h
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Proyecto: 100h




BARCELONA
DIGITAL
m INSTITUTE

Curso Categoria Tipo Horas
Introduccién a Microsoft 365: Domina Competencias Curso 30
las Herramientas de Productividad Digitales
Excel 365: Potencia tu Productividad Competencias Microcursos 10
Digitales
Explora Herramientas de Google: Competencias Cursos 30
Optimiza tu Experiencia en Linea Digitales Profesionales
Descubre Nuevos Entornos con Competencias Cursos 60
Microsoft 365: Innovacion y Digitales Profesionales
Aprendizaje
Explorando Internet, Redes Sociales y Competencias Cursos 30
la Era de los Dispositivos Digitales Digitales Profesionales
Ciberseguridad para Usuarios: Tips y Competencias Cursos 10
Estrategias Digitales Profesionales
Herramientas Avanzadas de Competencias Cursos 90
Microsoft 365: Estrategias y Enfoques Digitales Profesionales
de Gestién
Programa de Excel avanzado: domina Competencias Programas 20
funciones y herramientas Digitales
Google y sus Aplicaciones: Descubre Competencias Cursos 30
su Potencial en la Era Digital Digitales Profesionales
Word 365: Domina su Uso para Competencias Microcursos 10
Documentos Eficientes y Digitales
Profesionales
Desarrollo de Competencia Digital: Competencias Microcursos 10
Explorando Learnability Digitales
Trabajo en Red: Estrategias y Competencias Microcursos 10
Herramientas para la Colaboraciéon Digitales
Efectiva
Microsoft Teams: Colaboracién Ofimética Microcursos 10

kEﬁciente y Comunicacion en Linea

® www.barcelonadigital.institute
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Curso Categoria Tipo Horas
Curso dle AImacenamlentq y Edicion Competencias Microcursos 10
en la Nube: Google Drive en Digitales
Profundidad
Curso de Conocimiento Digital con Ofimatica Microcursos 10
Herramientas Ofimaticas
Aplicaciones de Google: Explorando y Ofimatica Cursos 30
Maximizando su Uso
Tecnologias para Ventas y Atencién al Marketing y Cursos 20
Cliente: Aplicaciones y Estrategias Ventas Profesionales
Prospeccién Comercial y Ventas en Marketing y Cursos 50
Medios Digitales Ventas Profesionales
Curso de Desarrollo de Aplicaciones Informaticay Cursos 120
con Java: Aprende a Crear Software Comunicaciones | Profesionales
Innovador
Curso de Analitica Web: Potencia tu Marketing y Cursos 40
Estrategia Digital con Datos Ventas Profesionales
Programa avanzado en Gestion de Programas 90
transformacion digital: potencia tu Proyectos
conocimiento
Programa avanzado de disefio grafico Competencias Programas 120
vectorial con Adobe illustrator Digitales
Programa avanzado de innovacién y Transformacion Programas 20
canales digitales Digital
Programa avanzado agile project Gestion de Programas 20
management Proyectos
Programa avanzado de disefio y Transformacién Programas 150
direccién de producto digital Digital
Programa avanzado de disefio y Transformacién Programas 150

k gestidn de servicios digitales

Digital

® www.barcelonadigital.institute
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Curso Categoria Tipo Horas
Programa avanzado en estrategias Transformaciéon Programas 150
comerciales para proyectos digitales Digital
Programa avanzado de direccién Empresa Programas 150
estratégica de ventas B2B
Programa Avanzado: Inglés Empresa Programas 130
Comercial Expert
Ingles profesional para el turismo Hosteleria, Cursos 60
Turismoy Profesionales
Restauracion
Evolucién de las Técnicas y Hosteleria, Cursos 80
Tecnologias Culinarias: Un Enfoque Turismoy Profesionales
Contemporaneo Restauracion
Curso profesional de competencias Competencias Cursos 30
digitales Digitales Profesionales
Publicidad efectiva en Google Marketing y Cursos 30
Adwords y sus aplicaciones Ventas Profesionales
Disefio y promocion de sitios web en Marketing y Cursos 30
marketing online Ventas Profesionales
Estrategias de inbound y outbound Marketing y Cursos 30
marketing Ventas Profesionales
Trabajo remoto: Estrategias y Empresa Cursos 90
herramientas efectivas Profesionales
Gestién de Objetivos Empresariales Empresa Cursos 30
con el Modelo OKR Profesionales
Estrategias empresariales: Modelos Empresa Cursos 75
de negocio y startups Profesionales
Desarrollo de estrategias de Empresa Cursos 30

k experiencia del cliente

Profesionales

® www.barcelonadigital.institute
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Curso Categoria Tipo Horas
Creacion de tiendas en linea con Informaticay Cursos 20
PrestaShop Comunicaciones | Profesionales
Curso profesional de Java Informaticay Cursos 60
Comunicaciones | Profesionales
Curso de inglés para restauracion Hosteleria, Cursos 70
Turismoy
Restauracion
Optimiza tu entorno profesional con Empresa Cursos 90
Microsoft 365
‘C‘urso de.Ar?alltl.c’a y Marketlng‘ Marketing y Cursos 30
Digital: Optimizacién de Estrategias
. Ventas
Online
Curso de Soporte Vital Basico y Sanitarios Cursos 160
Avanzado: Técnicas y Apoyo
Curso de técnico superior en higiene Sanitarios Cursos 60
bucodental
Curso para valorar e interpretar Sanitarios Cursos 60
andlisis clinicos: aspectos claves
Curso de nutricion y dieta Sanitarios Cursos 60
Atencion a enfermos terminales 'y Sanitarios Cursos 25
cuidados paliativos: Aspectos
esenciales
Curso de salud publica y comunitaria Sanitarios Cursos 70
Curso de camarero y servicio de bar Hosteleria, Cursos 60
Turismoy
Restauracion
Curso de jefe de cocina Hosteleria, Cursos 60
Turismoy

.

Restauracién

® www.barcelonadigital.institute
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Curso Categoria Tipo Horas
Planes de evacuacion y protocolos de Hosteleria, Cursos 60
emergencia en el sector hostelero Turismoy
Restauracion
Seguridad, higiene y sostenibilidad Hosteleria, Cursos 60
ambiental en la hosteleria Turismoy
Restauracion
Fundamentos basicos en cocina: Hosteleria, Cursos 60
aplicacion y practica Turismoy
Restauracion
Logistica en bar: aprovisionamiento y Hosteleria, Cursos 35
almacenamiento de alimentosy Turismoy
bebidas Restauracion
Certificado profesional de servicios Estética Certificado 360
auxiliares de estética (IMPE0108) Profesional
Certificado profesional de promocién Hosteleria, Certificado 690
turistica local e informacion al Turismoy Profesional
visitante (HOTIO108) Restauracion
Certificado profesional de asesoria Estética Certificado 750
integral de imagen personal Profesional
(IMPEO111)
Certificado profesional de venta de Hosteleria, Certificado 670
productos y servicios turisticos Turismoy Profesional
(HOTG0208) Restauracion
Certificado profesional en direccion Hosteleria, Certificado 830
en restauracion (HOTR0309) Turismoy Profesional
Restauracion
Certificado profesional en cocina Hosteleria, Certificado 810
(HOTR0408) Turismoy Profesional
Restauracion
Certificado profesional en atencién Sanitarios Certificado 450
Profesional

sociosanitaria a personas dependientes
ken instituciones sociales (S5CS50208)

® www.barcelonadigital.institute
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Curso Categoria Tipo Horas

Certificado profesional en atencién Sociosanitarios Certificado 600

sociosanitaria a personas en el Profesional
domicilio (SSCS0108)

Certificado profesional en gestién de Sociosanitarios Certificado 310

[lamadas de teleasistencia Profesional
(SSCGO111)

Transporte sanitario (SANT0208) Sanitarios Certificado 560
Profesional

Atencidn sanitaria a multiples Sanitarios Certificado 460
Profesional

Kvictimas y catéstrofes (SANT0108)

® www.barcelonadigital.institute
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EMPIEZA TU FORMACION

CON EMPLEO GARANTIZADO

CONTACTANOS:

+34 657 01 37 08
info@barcelonadigital.institute

UBICANOS EN:

Distrito 22@
Carrer de Pallars, 193, Barcelona
08005, Espana.

® SPACES.



