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Acción formativa  GESTIÓN HOTELERA 

 

Área profesional  Hostelería y turismo 

 

Profesor 
Titulación universitaria. Mínimo 3 años de experiencia 
docente. Formación metodológica. 

 

Evaluación  Evaluación continua a través de las autoevaluaciones de cada 
unidad.  
NO SIENDO OBLIGATORIAS LAS ACTIVIDADES 

 

Objetivos 

Saber qué tipos de hoteles existen y cómo se organizan. 
 Conocer los principales aspectos de la oferta y demanda actual en el 
sector hotelero. 
 Organizar el departamento de Recepción y sus Subdepartamentos de 
Reservas y Recepción, teniendo en cuenta sus funciones y los procesos 
básicos que los caracterizan. 
 Organizar y desarrollar correctamente el trabajo de los departamentos 
de Conserjería, Comunicaciones y Pisos de un hotel. 
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3.3. Clasificación según Normativa. 
4. Explotación de las empresas de alojamiento. 
5. Estructuras de organización. 
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7. Situación actual del sector 
 
UD2.Departamento operacional del hotel. Recepción 
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3.1.Subdepartamento de Mostrador 
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3.3.1. La reserva 
3.3.2. Principales funciones del subdepartamento de reservas 
3.3.3. Factores a tener en cuenta para realizar una reserva 



3.3.4. El proceso de reserva 
3.3.5. Documentos utilizados en la reserva 
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4. Funciones del director en el proceso de control 
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2.1. La organización en la cocina 
2.2. La ordenación de los recursos materiales y humanos de la 
cocina 
2.3. La planificación de trabajo en la cocina 
2.4. Organigrama 
3. Restaurante‐comedor 
4. El bar en el hotel 
4.1. Clasificación de bares 
4.2. Preparación y desarrollo del servicio 
4.3. La oferta del bar 
4.4. Elementos de control 
4.5. Coordinación con otros departamentos 
5. Servicio de habitaciones y minibar 
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