I ESHA

ESCUELA SUPERIOR
HOSTELERIA Y AGROTURISMO
EXTREMADURA

JUNTA DE EXTREMADURA

(> SEXPE

CURSOS GRATUITOS PARA PERSONAS

OCUPADAS

Cursos destinados a personas ocupadas del sector de la Hosteleria y el Turismo, impartidos en

modalidad presencial, semipresencial y online, a desarrollar previsiblemente en:

CUARTO TRIMESTRE DE 2025

I ESHA

ESCUELA SUPERIOR
HOSTELERIA Y AGROTURISMO
EXTREMADURA

JUNTA DE EXTREMADURA

PRIMER SEMESTRE DE 2026

@ SEXPE

Adquirir conocimientos basicos sobre las necesidades del organismo de los principales

macronutrientes y micronutrientes y de la repercusion en la salud que tiene su exceso y carencia,

SANP0005 NUTRICION Y DIETETICA 110 horas ! , o ONLINE
que posibiliten reconocer las dietas y ments adaptados a las caracteristicas de cada persona y
situacion
SSCE001PO TELEFORMACION PARA Adquirir las habilidades y competencias necesarias para la imparticion de acciones )
50horas  |formativas en modalidad teleformacion utilizando técnicas, estrategias y recursos TELEFORMACION

DOCENTES

didicticos

HOTRO0009 COCINA SANA 35 horas Adquirir los fundamentos basicos en dietética, productos y técnicas culinarias saludables ONLINE
Conocer en la prictica el alcance de los conceptos asociados al Neuromarketing y su
COMMI23PO NEUROMARKETING 60 horas . e losiefectos e pUblicICApiS ONLINE
marcas tienen en la mente ademds de proporcionar un conjunto de recursos para
desarrollar estrategias exitosas
ADGD 149PO HABILIDADES SOCIALES:
< Adquiri imi iales: on, I: i ional y el trabajs
COMUNICACION, INTELIGENCIA 20 horas 1 roen - ? Ry Gl ONLINE
en equipo y la negociacién
EMOCIONAL Y TRABAJO EN EQUIPO
Este programa formativo proporcionard a los alumnos la formacién y el aprendizaje en lengua
SSCEOI INGLES Al 150 horas |inglesa necesaria para que puedan presentarse a las pruebas de acreditacién oficial del nivel Al del | TELEFORMACION
Marco Comiin Europeo de Referencia para las Lenguas (MCERL)
Este programa formativo proporcionar a los alumnos la formacion y el aprendizaje en lengua
SSCE02 INGLES A2 150 horas |inglesa necesaria para que puedan presentarse a las prucbas de acreditacién oficial del nivel A2 del | TELEFORMACION
Marco Comiin Europeo de Referencia para las Lenguas (MCERL)
Este programa formativo proporcionard a los alumnos la formacién en lengua inglesa necesaria para
SSCE03 INGLES Bl 240 horas  |que puedan presentarse a las pruebas de acreditacion oficial del nivel BI del Marco Comin TELEFORMACION
Europeo de Referencia para las Lenguas (MCERL).
Este programa formativo proporcionard a los alumnos Ia formacion en lengua inglesa necesaria para
SSCE04 INGLES B2 240 horas  |que puedan presentarse a las pruebas de acreditacion oficial del nivel B2 del Marco Comin TELEFORMACION
Europeo de Referencia para las Lenguas (MCERL)
Adquirir los fundamentos necesarios para realizar platos libres de gluten para los clientes que asi lo
o 35 horas soliciten y saber cuales son los alimentos no permitidos en la celiaquia y aquellos cuyo
HOTRO20PO COCINAIERRAICELIACOS (5P+30OL) |procedimiento en la cocina pudiera conaminar alimentos convirtiéndolos en peligrosos para EERIERESENCIAL
celiacos.
INAE000IPO CATA DE QUESOS 30 horas Identificar las caracteristicas organolépticas del queso y realizar, correctamente, el REIPRESENCIAL
(20P+100L) |proceso de caa
HOTT0025 FUNDAMENTOS DEL BIG son
2 joras
DATA Y APLICACION EN EL SECTOR (5P+450L) Adquirir conocimientos sobre el Big Data y su aplicacién en el sector turistico SEMIPRESENCIAL
TURISTICO
HOTRO0054 ELABORACION DE CAFE Y 55 horas Elaborar distintos tipos de café y bebidas a base de café expreso, realizar el analisis sensorial y SEMIPRESENCIAL
CARTAS DE CAFE EN RESTAURACION (20 P+30 OL) |confeccién de una carta de café
MF0032_2 DESPIECE Y TECNOLOGIA DE 160 horas  |Despiezar la canal y acondicionar la carne para su distribucion y comercializacién en carniceria o REIPRESENCIAL
LA CARNE (DE INAI0208) (80 P+80 OL) [para uso industrial
Desarrollar y montar un servicio de corte de jamén y cata del mismo, aplicando con autonomia las
HOTRO0070 SERVICICIOS PROFESIONALES técnicas adecuadas contando con el instrumental necesario en condiciones Gptimas de
X 150 horas informando y al cliente, contribuyendo a la maximizar la satisfaccion PRESENCIAL
EN CORTE DE JARCH del mismo, todo ello de acuerdo con criterios de eficiencia y eficacia del servicio y de seguridad e
higiene en la manipulacion alimentaria
HOTR0004 IDENTIFICACION DE
ALERGENOS Y MANIPULACION DE Adquirir conocimientos del Reglamento Europeo 1169/201 1 sobre la informacién facilitada al
10 horas consumidor respecto a los alimentos que contienen ingredientes que causan alergias o intolerancias PRESENCIAL

ALIMENTOS EN ESTABLECIMIENTOS DE
HOSTELERIA Y RESTAURACION

alimentarias presentados sin envasar para la venta al consumidor final y a las colectividades

Més informacién:

Avenida del Rio, s/n. 06800 Mérida (Badajoz). Teléfonos: 924488100/ 924488118/ 924488103/ 924488135
E-mails: eshaex@extremaduratrabaja.net/ formacion.eshaex@extremaduratrabaja.net

Las personas interesadas en participar deben cumplimentar la correspondiente solicitud, y presentarla
directamente en la ESHAEX (horario de 9:00 a 14:00 h y/o de 16:00 a 20:00 h), en cualquier registro de la Junta

de Extremadura, o por correo electrénico a formacion.eshaex@extremaduratrabaja.net.

Debera aportarse junto a la solicitud CV actualizado, copias de DNI y de documentacion acreditativa de
condicion de persona ocupada (cabecera de némina, contrato o vida laboral).

Més informacidn:

Avenida del Rio, s/n. 06800 Mérida (Badajoz). Teléfonos: 924488100/ 924488118/ 924488103/ 924488135
E-mails: eshaex@extremaduratrabaja.net/ formacion.eshaex@extremaduratrabaja.net




