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OPOSICIONES:
HOSTELERIA'Y TURISMO

Este curso capacita al alumno para afrontar con totales garantias el acceso a la funcién publica en

la especialidad de Profesor de Hosteleria y Turismo.

Miles de opositores en todo el territorio nacional han obtenido plaza con nuestro Centro a lo largo

de los afios.

Los requisitos para acceder al concurso oposicién son: Estar en posesidn del titulo de DOCTOR,
LICENCIADO, INGENIERO, ARQUITECTO O EL TITULO DE GRADO correspondiente u otros titulos

equivalentes a efectos de docencia.: DIPLOMADO EN TURISMO.

Es necesario el Master de Especializacion Didactica, (Antiguo CAP).

La siguiente tabla muestra las plazas ofertadas en la ultima convocatoria:

Andalucia
2008 -> 15
2010 > 5
2012 -> 25
2016 -> 30
2018 -> 30

A continuacidn, una tabla con los sueldos previstos en el afio 2022 para el Cuerpo de Profesores de

Ensefianza Secundaria:

PROFESORES (1% ANO)

Sueldo Base 1.238,68
Complemento destino [ 651,06
Componente basico 630,21
TOTAL 2519,95€
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CONCURSO - OPOSICION

El marco legislativo de ingreso a los cuerpos docentes durante los afos 2022,2023 y 2024,
esta regulado tanto por el Real Decreto 276/2007 de 23 de febrero (BOE n2 53 de 2 de marzo) para
las plazas correspondientes a las tasas de reposicidn y de nueva creacidn, como por el Real Decreto
270/2022, de 12 de abril, por el que se modifica el Reglamento de ingreso, accesos y adquisicion de
nuevas especialidades en los cuerpos docentes a que se refiere la Ley Organica 2/2006, de 3 de
mayo, de Educacidn, y se regula el régimen transitorio de ingreso a que se refiere la disposicidn
transitoria decimoséptima de la citada ley, aprobado por Real Decreto 276/2007, de 23 de febrero,
para las plazas de estabilizacion.

De acuerdo con el RD 276/2007, las pruebas de acceso, para las plazas de reposicién y nueva
creacion, se llevaran a cabo de acuerdo con lo recogido en el Articulo 21 del mismo, y por
consiguiente consistirdn en:

FASE DE OPOSICION: VALORACION 2/3

12 PRUEBA. Prueba, que tendra por objeto la demostracion de los conocimientos especificos
de la especialidad docente a la que se opta, y que constard de dos partes que seran valoradas
conjuntamente:

- Parte A: En todas las especialidades, las Administraciones educativas convocantes incluiran una
prueba prdctica que permita comprobar que los candidatos poseen la formacion cientifica y el
dominio de las habilidades técnicas correspondientes a la especialidad a la que opte.

- Parte B: Esta parte consistird en el desarrollo por escrito de un tema elegido por el aspirante de
entre 4 temas, extraidos al azar por el tribunal.

Para su superacion, los aspirantes deberdn alcanzar una puntuacién minima igual o superior
a cinco puntos siendo ésta el resultado de sumar las puntuaciones correspondientes a las dos partes.
A estos efectos la puntuacién obtenida en cada una de las partes deberd ser igual o superior al 25
por 100 de la puntuacién asignada a las mismas.

22 PRUEBA. Esta prueba, tendra por objeto la comprobacion de la aptitud pedagdgica del
aspirante y su dominio de las técnicas necesarias para el ejercicio docente, y que consistira en la
presentacion de una programacion diddctica y en la preparacién y exposicion oral de una unidad
didactica:

Presentacién de una programacion didactica.

-Parte A: Defensa de la Programacion Didactica presentada (30% de valoracion)

-Parte B: Preparacién y exposicion de una unidad didactica, extraida al azar de dicha
Programacién Didactica. (70% de valoracion)
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La preparacion y exposicidon oral, ante el tribunal, de una unidad didactica podra estar
relacionada con la programacion presentada por el aspirante o elaborada a partir del temario oficial
de la especialidad. En el primer caso, el aspirante elegird el contenido de la unidad did4ctica de entre
tres extraidas al azar por él mismo, de su propia programacion. En el segundo caso, el aspirante
elegird el contenido de la unidad didactica de un tema de entre tres extraidos al azar por él mismo,
del temario oficial de la especialidad.

En el momento de la redaccion de este dossier informativo, estd en vigor esta vigente la
normativa reguladora mencionada anteriormente; sin embargo, ante posibles modificaciones
legislativas que pudieran producirse con posterioridad al citado Real Decreto, los profesores de
Centro de Estudios Tecnoszubia se comprometen a la preparacion y puesta en practica tanto de
hipotéticos formatos de acceso a la Funcién Publica Docente, cuanto a la elaboracidon de cambios
que pudieran afectar al citado temario.

Seria el Profesor-Preparador de cada especialidad el encargado de emplear los
procedimientos didacticos, pedagégicos y cientificos para un correcto y eficaz planteamiento de las
mismas, segun cada materia.

PRIMERA PRUEBA DE LA FASE DE OPOSICION SEGUNDA PRUEBA DE LA FASE DE OPOSICION
PARTE A: PARTE B: PARTE A: PARTE B:
PRUEBA PRACTICA TEMARIO PRESENTACION DE PREPARACION Y
UNA PROGRAMACION EXPOSICION DE UNA
DIDACTICA UNIDAD DIDACTICA

FASE DE CONCURSO: VALORACION 1/3
Desarrollo de la fase de concurso.

En la fase de concurso se valoraran, en la forma que establezcan las convocatorias, los méritos de
los aspirantes; entre otros figuraran la formacién académica y la experiencia docente previa.

Los aspirantes no podran alcanzar mas de 10 puntos por la valoracidn de sus méritos:

EXPERIENCIA DOCENTE PREVIA MAX 5 puntos y 5 afios
FORMACION ACADEMICA MAX 5 puntos
OTROS MERITOS MAX 2 puntos

La calificacion de la fase de concurso se aplicard Unicamente a los aspirantes que hayan superado la
fase de oposicion.
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TEMARIO

Segun la Orden Ministerial ECD/191/2012, de 6 de febrero de 2012, el temario vigente es el que se
recoge en la Orden de 01-02-1996, BOE n2 38 de 13-02-1996; en el supuesto de que el temario
vigente sufriera modificaciones sustanciales como consecuencia de los avatares legislativos que se
vienen sucediendo, se aseguraria, no obstante, por parte del profesorado la mejor preparaciéon
posible para el correcto desarrollo de la fase de oposicion o del sistema que se arbitrara para
adquirir la condiciéon de funcionario docente. Las modificaciones necesarias se llevarian a cabo
teniendo en cuenta, obviamente, el margen de tiempo que transcurra desde la publicacidn del
temario hasta la fecha del desarrollo de las pruebas de la fase de oposicidn, con objeto de
confeccionar un nuevo temario con el mayor rigor cientifico.

10.

11.

Fundamento, naturaleza y propdsito de la administracidon de las empresas y entidades del
sector de hosteleria y turismo. Funciones y objetivos. Evaluacion de las principales
aportaciones histéricas a la teoria de la administracién empresarial.

La planificacion empresarial en hosteleria y turismo. Valoracién de su importancia. Tipos de
planes empresariales. Justificacion del proceso de planificacion.

Gestidon y control presupuestarios en las empresas y entidades de hosteleria y turismo.
Justificacién. Concepto y propdsito de los presupuestos. Ciclo presupuestario. Tipos de
presupuestos.

Instrumentos de control empresarial no estrictamente presupuestario aplicables a las
empresas y entidades de hosteleria y turismo. Instrumentos de control. Técnicas de
programaciény control. Métodos de cdlculo de tiempo mas aplicados en Hosteleria. Utilidad
de la planificacién y control de procedimientos.

Adaptacién del Plan General de Contabilidad a las empresas de hosteleria y turismo.
Principios contables. Estructura del Plan General de Contabilidad.

El ciclo contable en las empresas del sector de hosteleria y turismo. Formalizacion de la
cuenta de pérdidas y ganancias y del balance de situacion.

Analisis de los estados financieros en las empresas del sector de hosteleria y turismo:
Interpretacion financiera de los balances de situacion y de la cuenta de pérdidas y ganancias.
Analisis de los flujos de fondos de tesoreria («cash-flow»).

Analisis de la rentabilidad en las empresas de hosteleria y turismo. Tipos de margenes de la
empresa. Punto muerto de explotacion. Analisis estatico y dindmico de la rentabilidad.
Rentabilidad de los capitales propios.

Analisis de la liquidez y del endeudamiento y sus especificidades en las empresas del sector
de hosteleria y turismo. Fondo de maniobra. Evaluacién de los sistemas de cobro y pago
Valoracidn de los ratios de liquidez. Andlisis del endeudamiento.

Evaluacién de la estructura financiera de las empresas de hosteleria y turismo:
Determinacion de la inversidn necesaria seglin tipo de empresa. Relacién éptima entre
recursos propios y ajenos.

Evaluacién de inversiones en el sector de hosteleria y turismo. Tipos de inversién mds
usuales. Métodos para evaluar inversiones segun cada tipo de empresa: «Pay-back», V.A.N.,
T.I.R.
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20.
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La organizacion en las empresas y entidades de hosteleria y turismo. Relaciéon con otras
funciones gerenciales. Patrones basicos de departamentalizacidn tradicional. Estructura y
cultura organizativas eficaces.

La profesionalidad en Hosteleria y turismo: Analisis comparativo de las competencias
profesionales. Analisis de los conocimientos, habilidades cognitivas, destrezas y actitudes
mas significativos. Principios deontoldgicos caracteristicos en el marco de cada subsector.
Estadistica descriptiva y andlisis estadistico en hosteleria y turismo. Técnicas y tipos de
analisis estadisticos. Aplicaciones.

El fendmeno turistico. Valoracion del hecho turistico desde la perspectiva de sus efectos
econdmicos, culturales, socio-politicos y medioambientales. Dindmica de los flujos
turisticos. Previsiones de la evolucién futura del fendmeno turistico.

Mercado turistico y proceso global de prestacion de servicios de esta naturaleza:
Caracterizacion de la oferta turistica. Caracterizacién y motivaciones de la demanda turistica
internacional y espanola. Proceso global de creacién y prestacién de los servicios turisticos
en funcion de sus fases.

Marketing turistico. Diferenciacidon del marketing de productos del marketing de servicios.
Justificacién de las fases de conceptualizacién, estructuracion, comercializacion y prestacién
en la creacion de un servicio. Aplicacidn en hosteleria y turismo.

La aplicacién del sistema de «servuccion» a las empresas y entidades de hosteleria y
turismo: Justificacién de la aplicacién del sistema de «servuccién» en las empresas y
entidades de servicios.

Planificacién estratégica y plan de marketing en las empresas de hosteleria y turismo:
Justificacién de la utilidad del plan de marketing. Peculiaridades del plan de marketing segin
el tipo de empresa o entidad del sector.

Marketing operacional y markerting «mix» en el sector de hosteleria y turismo: Definicién
de marketing operacional y caracterizacion de las variables. Instrumentos de comunicacion
segun tipo de empresa o producto del sector.

Gestidn y control de calidad en las empresas de hosteleria y turismo. Sistemas aplicables en
el sector. Peculiaridades de la gestidn integral de la calidad en las empresas y entidades del
sector. Relacidn entre calidad de servicios propios y ajenos y satisfaccion del cliente.

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

El subsector de restauracién gastrondmica: Estimacion del peso econdmico actual y
previsiblemente futuro en Espafia y en la Unidn Europea. Andlisis de la evolucién y
tendencias en la oferta y demanda. Oferta y demanda de empleo en Espafia. Clasificacion
de los establecimientos de acuerdo con sus caracteristicas, procesos basicos, ofertas,
clientela y normativa aplicable.

El subsector de industrias de pasteleria y panaderia artesanales: Estimacién del peso
econdmico actual y previsiblemente futuro en Espafia y en la Unidn Europea. Analisis de la
evolucién y tendencias en la oferta y demanda. Oferta y demanda de empleo en Espafia.
Clasificacion de los establecimientos del subsector de acuerdo con sus caracteristicas,
procesos basicos, ofertas, clientela y normativa aplicable.

Procesos y estructuras de los establecimientos y/o areas de restauracion. Procesos de
elaboracidon y/o servicio de elaboraciones culinarias y bebidas. Instalaciones, equipos y
magquinaria. Comparacion de establecimientos de restauracién gastronémica comercial y
colectiva. Instrumentos de control de calidad.
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Procesos en los establecimientos de pasteleria y/o panaderia artesanales. Procesos de
elaboracion de productos de pasteleria, heladeria y panaderia artesanales. Instalaciones,
equipos y magquinaria. Comparacion de establecimientos de pasteleria y panaderia
artesanales. Instrumentos de control de calidad.

Investigacion de mercados en los sectores de la Hosteleria y Turismo. Importancia como
instrumento de planificacién. Seleccidn y segmentacion del mercado, métodos y técnicas.
Fuentes de informacion de Hosteleria y Turismo. Métodos de obtencién de informacién.
Oferta de servicios en empresas de restauracion gastrondmica y de pasteleria y panaderia
artesanales: Definicion de un concepto empresarial. Definicién de publicos objetivos en
estos subsectores. Definicion de ofertas de servicios.

Composicién, adaptacién y aspecto fisico de ofertas gastrondmicas. Tendencias
alimentarias en las sociedades occidentales. Andlisis comparativo de mendus, cartas y otras
ofertas gastrondmicas. Elaboracién y adaptaciéon de ofertas gastrondmicas. Sistemas de
rotacién. Presentacidén de los distintos tipos de ofertas gastrondmicas. Aplicacién de las
técnicas de «merchandising».

Alimentacidn y nutricidn: Grupos de alimentos y su caracterizacion. Principios inmediatos.
Composicién nutricional y calérica de los alimentos. Estados carenciales del organismo.
Nutricion y dietética: Relacidn entre grupos de alimentos, nutrientes que los componen y
necesidades energéticas, funcionales y estructurales del organismo humano. Aplicacion de
los principios dietéticos en la elaboracidn de ofertas gastrondmicas. Elaboracion de dietas
segun colectivos.

Gastronomia espafiola: Evolucién y tendencias actuales. Tradiciones culinarias. Principales
productos y elaboraciones por zonas.

Los vinos espafoles. Geografia vinicola. Denominaciones de origen. Metodologia para el
andlisis sensorial de los vinos.

Gestidn y control de almacenes de alimentos y bebidas: Métodos utilizados para identificar
necesidades de aprovisionamiento de géneros culinarios y bebidas y efectuar solicitudes de
compra. Sistemas y procesos de recepcion de géneros, almacenamiento, distribucion
interna, y control y valoracion de inventarios de géneros culinarios y bebidas.

Evaluacién de costes, consumos y productividad en las empresas de restauracién
gastrondmica y de pasteleria y panaderia artesanales. Estructura de costes y margen bruto.
Métodos para la determinacién de costes. Métodos para la determinacion, imputacién,
control y evaluacién de consumos. Anadlisis de niveles de productividad en estos
establecimientos.

Precios y control de ventas en los subsectores de restauracidon gastronémica y pasteleriay
panaderia artesanales: Politica de precios como variable del marketing operacional.
Técnicas para la asignacidn de precios a los distintos componentes de las ofertas
gastrondmicas. Métodos para evaluar las ventas.

El subsector de alojamiento: Estimacién del peso econdmico actual y previsiblemente futuro
en Espafia y en la Unidn Europea. Andlisis de la evolucion y tendencias en la oferta y
demanda. Oferta y demanda de empleo en Espafia. Clasificacidn de los establecimientos de
acuerdo con sus caracteristicas generales, tipo de oferta, clientela y normativa aplicable.
Procesos y estructuras en las empresas y areas de alojamiento. Procesos de prestacion del
servicio. Comparacion de tipos e instalaciones de alojamiento turistico y no turistico.
Instrumentos de control de calidad.
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Ofertas de servicios de alojamiento: Definicion de un concepto empresarial. Definicion de
publicos objetivos en este subsector. Definicidn de ofertas de servicios de alojamiento.
Técnicas y procedimientos econdmico-administrativos que se derivan de la entrada,
estancia y salida de huéspedes. Fases. Métodos de obtencién, archivo y difusion de la
informacién. Sistemas y procedimientos de facturaciéon, control econémico y cobro.
Operaciones con moneda extranjera y cheques de viajero.

Servicios y venta en el departamento de recepcién. Servicios de recepcién, conserjeria y
comunicaciones. Sistemas de reservas de alojamiento. Andlisis de la informacién de gestion
de reservas. La gestién de reservas como instrumento de comercializacién. Legislacion
europea y espafiola sobre proteccion de usuarios de servicios en un alojamiento.
Evaluacién de costes y asignacidon de precios en alojamientos turisticos y no turisticos:
Clasificacidon de los costes. Calculo de costes. Calculo de precios de venta. Determinacién de
desviaciones, analisis de causas y efectos, y propuesta de soluciones.

Gestion de la seguridad en los alojamientos. Plan de seguridad. Riesgos. Sistemas y equipos.
Legislacién europea y espafiola en materia de seguridad en los alojamientos. Coberturas de
seguro privado que pueden garantizarse en el dmbito de los alojamientos.

El subsector de intermediacidn de servicios turisticos y de viajes. Evolucion de los servicios
que prestan las agencias de viajes a sus clientes. Estimacion del peso econémico actual y
previsiblemente futuro en Espafia y en la Unidon Europea. Analisis de la evolucién vy
tendencias en la oferta y demanda nacional e internacional. Empleo en Espafia. Definicidn,
evolucién histdrica y clasificacién de las agencias.

Procesos y estructuras en las agencias de viajes. Proceso de prestacidon del servicio de
intermediacién. Relaciones externas con otras empresas, entidades y profesionales.
Comparacion de los tipos de agencias de viajes.

Medios de transporte y construccién de tarifas. Andlisis comparativo de las principales
modalidades y medios de transporte. Legislacion europea y espafola sobre medios de
transporte y tarifas. Manejo de soportes informativos y la determinacién y reconstruccion
de tarifas segun medios de transporte.

Gestidn de reservas y emision de documentos acreditativos de derechos de uso de servicios
en agencias de viajes. Procedimientos, técnicas y datos necesarios. Fuentes de informacion
interna y externa y medios de comunicacion utilizados. Tipos de documentos acreditativos
del derecho de uso de los servicios vendidos por intermediacién. Normas y procedimientos
para su emisién y reemision.

Organizacion, operacion y control de conjuntos complejos de servicios turisticos. Definicidn
de un concepto empresarial en el subsector de agencias de viajes. Programacién a la oferta
y a la demanda. Definicidn de publicos objetivos. Fases y procedimientos para la
estructuracion, organizacidn, operacidon y control de viajes combinados o eventos.
Instrumentos de control de calidad.

Atencidn al cliente, venta directa y negociacién con proveedores en hosteleria y turismo.
Habilidades sociales, técnicas de comunicacién, técnicas de protocolo e imagen personal y
técnicas de venta segun tipologias de situaciones y de clientes. Técnicas y procesos de
negociacioén con proveedores de servicios.

Sistemas y procedimientos derivados de las relaciones econdmicas con clientes vy
proveedores, y de gestidn de registros, almacenamiento, reposicion y control de existencias
en las agencias de viajes. Legislacion europea y espafola sobre proteccién de usuarios de
servicios prestados por agencia de viajes.
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Evaluacién de costes en agencias de viajes. Métodos para el calculo de costes. Métodos para
la determinacién de desviaciones, analisis de causas y efectos, y propuesta de soluciones.
Recursos y planificacidn territorial de la oferta turistica. Técnicas para la evaluacién de los
recursos turisticos del entorno. Técnicas para la elaboracién de inventarios turisticos.
Normas urbanisticas y de ordenacién turistica como instrumentos para la proteccién del
medio natural y cultural, y de la propia actividad turistica.

Creacidn y desarrollo de productos turisticos locales. Analisis comparativo y caracterizacion
de los diferentes tipos de productos turisticos locales. Definicidn de publicos objetivos para
este tipo de productos. Definicién, redefinicion y desarrollo de productos turisticos locales.
Ciclo de vida de un producto turistico. Viabilidad de productos turisticos.

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

Programacion de itinerarios turisticos. Identificacion y andlisis comparativo de las fuentes
de informacidn turistica mas relevantes para la confeccién de itinerarios. Viabilidad de los
distintos recursos turisticos del entorno a efectos de programar itinerarios. Técnicas de
programacion de itinerarios turisticos.

Técnicas de asistencia, animacion y comunicacién aplicadas a la actividad de asistencia y
guia de grupos turisticos. Comportamientos colectivos e individuales en el marco de los
grupos turisticos. Técnicas de dinamica y animacién de grupos en funcion de las fases y
situaciones mas caracteristicas que se dan en el desarrollo de un viaje.

Aeropuertos, puertos, estaciones y derechos de viajeros. Andlisis comparativo desde el
punto de vista de su estructura, servicios y trdmites. Normativa internacional y espafiola
sobre viajeros en transito, tramites aduaneros, divisas y derechos de viajeros. Coberturas
de los seguros de viajes de su normativa reguladora. Servicios que prestan consulados y
embajadas a los viajeros.

Servicios y entidades de informacidn turistica: Su justificacién como servicio imprescindible
en el mercado turistico actual. Tipos de entidades que prestan servicios de informacion
turistica. Relaciones externas con otras entidades. Estructuras organizativas y funcionales.
Gestidn de la informaciéon en entidades de informacién turistica. Fuentes de informacién
turistica. Procedimientos para la gestién de la informacidn turistica. Analisis y evaluacién de
las necesidades de informacion, atencién y resolucidn de quejas y reclamaciones de los
usuarios.

Espafia como destino y producto turistico. Analisis comparativo y caracterizacién de los
principales destinos y productos turisticos del mercado espafiol. Evaluaciéon de las
potencialidades turisticas, previsible evolucién, oportunidades y amenazas.

Destinos y productos turisticos internacionales. Analisis comparativo y caracterizacion de
los principales destinos y productos turisticos del mercado internacional. Evaluaciéon de las
potencialidades turisticas, previsible evolucién, oportunidades y amenazas de los
principales destinos y productos turisticos internacionales analizados.

Gestion de pequefias empresas o instituciones de actividades de tiempo libre y
socioeducativas. Caracteristicas especificas. Justificacion de un modelo de organizacion.
Constitucion, puesta en marcha y desarrollo.

Ocio y tiempo libre en la sociedad europea actual. Estimacion de la importancia del ocio en
la sociedad europea actual. Justificacidon de las demandas y necesidades de ocio y tiempo
libre en funcién de distintos colectivos.
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El animador: Modelos y situaciones de trabajo. Proceso y métodos de intervencion. La
animacion como educacion no formal.

Disefio y promocién de programas de animacion turistica. Elementos para la organizacion y
funciones de un departamento de animacién. Recursos de animacion.

Actividades fisicas y deportivas mas usuales en la animacion turistica. El juego como
elemento dinamizador. Adaptaciéon de juegos y actividades deportivo/recreativas a distintos
colectivos.

Planificacién y organizacién de veladas y espectaculos para la animacién turistica.
Adaptacién a distintos colectivos. Instrumentos de control.
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PLAN DE ESTUDIOS DE TECNOSZUBIA

DIRIGE

D. JOSE ALFONSO GOMEZ

Diplomatura Técnico en Empresas y Actividades Turisticas. Escuela Universitaria de Turismo de
Murcia. 1993-1996.

Funcionario de Carrera del Cuerpo de Profesores de Ensefianza Secundaria. 2003. Antigliedad desde
septiembre de 2001.

Técnico Aukxiliar de Servicios en Hosteleria y Turismo. 2002. I.E.S. La Flota. Murcia.

Puestos Docentes

3 afios como Preparador de Oposiciones de Hosteleria y Turismo.

Tutor profesor Secundaria Hosteleria y Turismo. |.E.S. Costa Azahar (Escuela de Hosteleria y Turismo
de Castellén. Curso 2001/2002.

Jefe del Departamento de Hosteleria y Turismo. C.P.1.F.P. Hurtado de Mendoza. 4 afios: Desde 2006
hasta 2010.

2008. Presidente de la Comision Evaluadora para Pruebas Libres de Cocina. (Escuela de Hosteleria y
Turismo de Granada).

2009. Presidente de la Comisidn Evaluadora para Pruebas libres de Cocina (Escuela de Hosteleria y
Turismo de Granada).

2010. Miembro de la Comisién Evaluadora para Pruebas libres de Cocina (Escuela de Hosteleria y
Turismo de Granada).

Actualmente: Tutor profesor Secundaria Hosteleria y Turismo. C.P.I.LF.P. Hurtado de Mendoza
(Escuela de Hosteleria y Turismo de Granada). Desde 2002 hasta hoy.

2004. TRIBUNAL DE OPOSICIONES: Miembro del tribunal n24 de Andalucia, para las oposiciones al
cuerpo de Profesores de Ensefianza Secundaria de Hosteleria y Turismo.
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PLAN DE TRABAJO

El planteamiento para este curso es consecuencia de la experiencia y trabajo acumulado de
preparacion de oposiciones docentes, tanto en Primaria como en Secundaria, de la experiencia de
nuestros profesores como Preparadores de oposiciones y como Presidentes y miembros de
Tribunales y de las sugerencias y rendimiento de cientos de alumnos que ya han pasado por nuestras
aulas. El objetivo general del curso no es otro que dar respuesta a todas y cada una de las diferentes
partes de que consta la prueba establecida por el actual sistema de oposiciones.

Nuestro centro iniciara en Septiembre de 2022 el curso de preparacion de Oposiciones de
Secundaria del siguiente modo:

1. La preparacion se llevara a cabo a lo largo del curso escolar, es decir, desde Septiembre de
2022 a Junio de 2023, garantizando sus Preparadores una dedicaciéon individualizada para
las pruebas de que constard la oposicion.

2. El seguimiento y asesoramiento de los opositores se extenderd hasta el momento de su
presentacion ante el Tribunal.

Para todo ello, durante este periodo, se le entregara al opositor la totalidad del temario, elaborado

por los Profesores-Preparadores, asi como los correspondientes modelos, materiales,
asesoramiento y orientaciones diddcticas personalizadas.
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PLANIFICACION CURSO 2022 / 2023. OPOSICIONES HOSTELERIA Y TURISMO

PLANIFICACION 12 PRUEBA

PLANIFICACION 22 PRUEBA

SEMANAS: MESES TEMARIO Y SUPUESTOS PRACTICOS PROGRAMACION Y UNIDADES
Semana 1 PRESENTACION-INICIO de CURSO Criterios de calificacion de
Semana 2 Septiemb Temas1ly?2 convocatorias afos anteriores
Semana3 | Premore Tema 3 FAMILIA PROFESIONAL
Semana 4 Tema 4 MODULOS
Semana 5 Tema 5 PROGRAMACION:
Semana 6 Octub Tema 6 GESTION Y INTRODUCCION
Semana 7 ctubre Tema7 EST 3 JUSTIFICACION
S 3 T 3 ADMINISTRACION CONTEXTO
SULUC ema EMPRESARIAL :
Semana 9 Tema 9 PROGRAMACION:
Semana 10 Tema 10 OBIJETIVOS
Semana 11 | Noviembre Tema 11 CONTENIDOS
Semana 12 Temas 12y 13 METODOLOGIA
Semana 13 Temas 14y 27
Semana 14 Temas 15y 16 MARKETING PROGRAMACION:
Semana 15 Diciemb Temas 17y 18 TURISTICO EVALUACION
Semana16 | —Ccere Temas 19y 20 y DIVERSIDAD CURRICULAR
CALIDAD
Semana 17 Temas 21y 22
Semana 18 Temas 23y 24 UNIDAD:
Semana 19 Temas 25y 26 COCINA/PAST MODELOS DE FICHAS PARA LA
Semana 20 Enero Temas 28y 29 UNIDAD
Semana 21 Temas 30y 31 RESTAURACION/
Semana 22 Temas 32y 33 NUTRICION
Semana 23 Temas 34y 35 UNIDAD:
Semana 24 Eebrefo Temas 36y 37 PLANIFICACION-
Semana 25 Temas 38y 39 y A LE CONSTRUCCION DE LA
Semana 26 Temas 40y 41 UNIDAD
Semana 27 Temas 42y 43 UNIDAD:
Semana 28 Marzo Temas 44 y 45 MODELO DE FICHAS PARA LAS
Semana 29 z Temas 46y 47 AGENCIAS VIAJES ACTIVIDADES
Semana 30 Temas 48y 49
Semana 31 Temas 50y 51 UNIDAD:
Semana 32 Abril Temas 52y 53 ABP, PLIPPED CLASSROOM,
Semana 33 " Temas 54y 55 GAMIFICACION, APRENDIZAJE
GUIAS, INF, ASIST /
Semana 34 Temas 56y 57 COOPERATIVO, RUBRICAS, etc.
TURISTICA
Semana 35 Temas 58 y 59
Semana 36 Temas 60y 61
S 37 M T 62y 63 .
emana ayo emas 62 y ANIMACION
Semana 38 Temas 64 y 65 TURISTICA
Semana 39 Temas 66y 67 Exposiciones orales
Semana 40 Actualizacion temas
15,23Y24 PROGRAMACION y/o
Semana 41 Actualizacion Temas UNIDAD DIDACTICA
EXAMENES
. 37vy44 . .
S 12 Junio Orti ase d PRACTICOS ULTIMAS
emana tima clase de repaso CONVOCATORIAS
general
Semana 43 Exposiciones orales
UNIDAD DIDACTICA
FP
Hosteleria

y Turismo
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RESULTADOS OBTENIDOS EN LA ULTIMA CONVOCATORIA

0, o, o
CONVOCATORIA 64 % 83 % 4 plazzj\s N -s 1,23 en
2021 aprobados 12 aprobados conseguidas diferentes
prueba 22 prueba en diferentes CCAA
CCAA
DURACION

1 Septiembre — 26 Junio
(Serd posible la incorporacion en meses posteriores segun disponibilidad de plazas)
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SISTEMA ONLINE

Nuestro método Online estd basado en la virtualizacion del aula a través de un sistema de
plataforma de videoconferencia con una arquitectura tecnoldgica muy avanzada. El alumno accede
al aula como lo haria un alumno presencial, pero sin moverse de casa.

Para ello tan solo es necesario acceder a través de un enlace en el navegador web y podra asistir a
la clase en directo, con una calidad de audio y video idéneas gracias a la alta capacidad de nuestra
red y pudiendo, ademas, ver la pizarra digital en vivo, para no perder ni un segundo de la clase. El
alumno puede participar a través de su propio micréfono, haciendo intervenciones, como las haria
cualquier alumno presencial, o bien a través de la sala de chat en vivo, donde el preparador ird
contestando de forma periddica durante la clase.

No es necesaria tener una conexién de internet muy rapida para poder acceder a la clase online.
Ademas se podra acceder desde cualquier dispositivo (ordenador, Tablet, Smartphone, etc.).

REV. 22/05

AULATECNOS



AULATECNOS

DOSSIER INFORMATIVO
HOSTELERIA Y TURISMO

AULATECNOS

AulaTecnos es el aula virtual de Tecnoszubia. Centro de Estudios Tecnoszubia pretende usar de
manera intensiva las nuevas tecnologias para que con el apoyo del equipo técnico se convierta en
una ventaja con respecto al resto de aspirantes. En todo momento el personal del Centro estara
accesible para ayudar a los alumnos que tuvieran mas dificultad con el uso de las TIC.

AulaTecnos esta dirigida a todos los alumnos y tienes dos funciones fundamentales:

1 © Dar apoyo a los alumnos presenciales, de manera que puedan contactar con el resto de alumnos
o tutores en un tiempo minimo sin necesidad de esperar a la siguiente clase, descargar material,
hablar por el chat, resolver dudas o contactar con el Centro para cualquier duda sobre
convocatorias, bolsas, normativa.

2° Servir de entorno integral de aprendizaje para los alumnos matriculados on-line. De esta
manera no es necesaria la asistencia a clase. El acceso es total pudiéndose incluso colgar las
exposiciones orales y ser corregidas, realizar exdmenes en tiempo real, utilizar la video conferencia
etc.

El campus virtual constituye una comunidad virtual en la que pueden interactuar profesores,
tutores, consultores, personal de secretaria, apoyo informatico etc., acercando toda la experiencia
en la preparacion de oposiciones a cada alumno rompiendo las barreras del tiempo y del espacio.
A continuacién ofrecemos una breve descripcion del funcionamiento

Se trata de una plataforma de aprendizaje online (E-Learning) al que el alumnado puede acceder
mediante un nombre de usuario y su clave.

Mambre de usuario | Alumno

Cortrasefis:

Una vez se han ingresado las credenciales de usuario, el alumno tiene a su disposicién aquellos
cursos en los que se haya matriculado.

Mis cursos

% Oposiciones Primaria
% Oposiciones Secundaria

Ensefianza Secundartia - Informatica

W Oposiciones Otras

59
-
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Una vez seleccionado un curso, la navegacion en muy sencilla, teniendo a un solo clic de ratén todos
los recursos, actividades o tareas que haya disponibles en el entorno de formacién y de forma
ordenada segun la secuenciacién de contenidos que haya sido estipulada.

"" AULATecnos

Fisica y Quimica
# Péagina Principal @ Area personal 9 Eventos &= Mis cursos &h Curso actual - =
Cursos Oposici Cuerpo de F FyQ

Ultimas noticias

(Sin novedades aiin) "=/ Novedades

%~
B RELACION 00 JULIO 2015 RESUELTA

Eventos préximos =la "% PRESENTACION TEMA 50

8 EXPOSICIONES PROGRAMACION Y
UNIDAD DIDACTICA

Friday, 10 June, 16:00

» 17:00

31 de August - 6 de September

=\

S8 EXPOSICIONES PROGRAMACION Y FORMULARIO DE MECANICA
UNIDAD DIDACTICA

%
Friday, 17 June, 16:00 B TEXTO REFUNDIDO LOE-LOMCE

» X %
18:00 B RESUMEN DE FORMULAS MATEMATICAS
[( 4 "
4R EXROSICIONES EROGRAMACIONY B RELACION 01 CINEMATICA RESUELTA
UNIDAD DIDACTICA 2
Friday, 24 June, 16:00 "%, PRESENTACION TEMA 01

» 19:00 &
. PRESENTACION TEMA 04
Ir al calendario...

Mediante el calendario, los estudiantes tienen toda la informacién sobre los eventos concretos que
se hayan planificado a lo largo del curso.

Clave de eventos

Calendario
» Ocultar eventos globales "
Préximos eventos para:
@ Ocultar eventos de curso
» Ocultar eventos de grupo Todos los cursos v

» Ocultar eventos del usuario

? Examen Temario Completo

Vista del Mes Procedimientos Sanitarios y asistenciales
MAY 2016
Dom Lun Mar M Jue Ve Sib 2 EXPOSICIONES PROGRAMACION Y UNIDAD DIDACTICA
I - Hosteleria y Turismo, EXPOSICIONES Friday, 10 June, 16:00 » 17:00
9 10 1 12 13

% 17 18 19 20

28 24 25 26 27 28

= 2 EXPOSICIONES PROGRAMACION Y UNIDAD DIDACTICA
JUNE 2016 Hosteleria y Turismo, EXPOSICIONES Friday, 17 June, 16:00 » 18:00
Dom Lun Mar Mié Jue Vie Sab
1 2 3 4
6 7 8 9 10
v u # s BN @ EXPOSICIONES PROGRAMACION Y UNIDAD DIDACTICA
0 2 2 = Hosteleria y Turismo, EXPOSICIONES Friday, 24 June, 16:00 » 19:00
27 28 29 30 MIRIAM
JULY 2016 MARISA
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AulaTecnos ofrece un completo sistema de calificaciones, de forma que el alumno tiene siempre a
su alcance su seguimiento personal, asi como el cumplimiento de los objetivos marcados por el
tutor.

hia autentific

aulatecnos .

AULATECHOS.ES » Oposiciones Secundaria » Informatica » Calificaciones

|. Wer calificaciones 'l' Preferencias 'l' Categorias 'l' Fezoz 'l' Calificar con letra 'l' Excluir

| Descatgar en formato Excel 1l Descargar en formato de texto

Todas las calificaciones por categoria &

Sin categorizar Estzdisti
2] =disticas Total Estadisticas

Estudiante (100.00%)
' N
Crdamar par reombre puntos  contribucién Y% p;.‘llr;toc;s " pcl'[?gg}rad"
(400) ponderade .
A 142 T1% 142 71%
v ER o 0% - 0%
[ et 225 T9% 2258 78%
. 201 67% 201 67%
131 65.9% 131 65.5%
292 T3% 292 T3%
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MODALIDADES Y PRECIOS EN LA PREPARACION DE OPOSICIONES

MODALIDADES

En Tecnoszubia no queremos que tengas la obligacion de adaptarte a nosotros, queremos
adaptarnos a tiy a tu vida. Para ello contamos con tres tipos de preparacion:

m Presencial:
e 6 horas de clase semanales.
e Acceso al campus AulaTecnos (mensajeria, tutorias virtuales, chat, foros, descarga de
material, etc.)
® On-line

La preparacion on-line se lleva a cabo a través de la plataforma de videoconferencia asi como
de la plataforma educativa AulaTecnos. En ésta queda detallada la temporizaciéon de
contenidos. Al principio de cada bloque se encuentra disponible una guia diddctica, guia de
estudio y un manual del alumno.

El alumno online puede asistir a la clase en directo a través de un enlace web proporcionado
por el Centro. Accediendo al mismo se accede a una sala de videoconferencia donde podrd
seguir el desarrollo de la especialidad desde casa, ya sea desde un ordenador, tablet o
smartphone. En esta sala el alumno puede interactuar, ya sea a través de su propio micréfono,
con intervenciones como las que haria cualquier alumno presencial, o a través de la sala de
chat, a la que el preparador/a ira contestando de una forma periddica durante la clase.

La plataforma virtual es una potente herramienta de comunicacién, aunque el verdadero valor
lo proporciona la alta cualificacién de los preparadores y la calidad de los materiales. El ritmo
que se sigue es semejante al presencial y las asignaturas son dirigidas por los mismos docentes.

Al final de cada bloque se propone un examen que debe ser realizado en un tiempo
determinado. Las actividades de interaccion son los debates en los foros y charlas sincronas en
las salas de chat con los preparadores.

Ademas al alumno se le ayudara en los posibles problemas técnicos que pudiera tener y se le

guiara y asesorara sobre la matriculacion, convocatorias y normativa de manera que se sienta
respaldado en todo momento.

REV. 22/05

MODALIDADES Y PRECIOS


http://www.tecnoszubia.es/preparacion.html

MODALIDADES Y PRECIOS

DOSSIER INFORMATIVO
HOSTELERIA Y TURISMO

PRECIOS
El precio de 1a matricula es de 150€ (se paga sélo una vez).
Si te matriculas antes del 30 de junio, las tarifas de las mensualidades son las siguientes:

Nuevos alumnos Antiguos alumnos*

Precio mensualidad 160€ 130€

Si te matriculas después del 30 de junio, el precio de la mensualidad varia en funcién del
mes de incorporacion, segun la siguiente tabla:

Si comienzas en: Nuevos alumnos Antiguos alumnos*
Julio-Septiembre 170€ 140€
Noviembre 180€ 150€
Diciembre 190€ 160€
Enero 200€ 170€
Marzo 230€ 200€
Abril 270€ 240€

* Tienen consideracion de antiguos alumnos aquellos que hayan estado al menos 6 meses
completos durante un curso.

GRUPOS

m Martesde 16 ha22h.
m On-Line.

(Los horarios de los grupos estan sujetos al nimero de alumnos y, por tanto, podrian cambiar antes del inicio
del curso).

NOTICIAS, NOVEDADES, BOLSAS DE EMPLEO, LEGISLACION, CURSOS,
PUBLICACIONES, CAMPUS ON-LINE...

ENCUENTRALO TODO EN WWW.TECNOSZUBIA.ES
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