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1 hosteleria.
igir con éxito tu negocio.

Un programa disenado parc
tomar el control real de su n
estrategia y resultados.
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Una Escuela de Negocios referente en masteres y postgrados,
perteneciente a la Camara Oficial de Comercio de Sevilla cuyo
prestigio profesional y su posicionamiento en el entorno profesional

nos vincula a la realidad empresarial.
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EVENTOS PROFESIONALES EMPRESAS
Y JORNADAS FORMADOS ADSCRITAS ANUALES

eriencia formativa unica

MPLEABLE INGULAR

Programa Emprésate
Networking Lunch
Lanzadera
Masterclass

INOVADOR
Revista Tendencias
Formacion Mobile Learning

Estudio y Orientacion
personalizada
Programa Practicas
Experiencias unicas

_OBALIZADO
Jornadas Internacionales
Becas Troyes

Alumni
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LA FUNDACIO

La Fundacion Cruzcampo

Para vertebrar el compromiso social de Cruzcampo con la sociedad,
promoviendo especialmente el desarrollo econémico y social de Andalucia.

Gracias al respaldo de HEINEKEN Espafa, continla contribuyendo a la sociedad a
través de dos ejes de actuacion:

1. Elimpulso al talento.
2. La empleabilidad de los jévenes.

La Fundacién Cruzcampo convoca programas y experiencias para apoyar a los
jovenes en la mejora de su empleabilidad, promoviendo la formacion en hosteleria.

“Impulso al talento y
empleabilidad-de los jovenes LA ESCUELA C
junto a la promocion de la DE FUNDACIO

Nace en Sevilla en el aino 2000 ofreciendo una formaciéon completa para
capacitar a los distintos perfiles profesionales que forman el sector.

cultura cervecera.”

Con nuestra formacion perseguimos la excelencia académica, la renovacion
constante del sector hostelero, la formacién practica como metodologiay la
cercania con los establecimientos de restauracion.
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se entrena y se lidera con
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Gastromiun es |la escuela de Hosteleria y Gastronomia del Campus
Camara de Comercio de Sevilla, una institucion con mas de 130 anos
liderando el impulso econémico de la provinciay mas de cinco
décadas formando y cualificando a profesionales.

El Campus Camara reune una de las ofertas educativas mas completas de
Andalucia: 21 programas de master y bootcamps, 5 grados universitarios,
17 ciclos de grado superior y mas de 300 cursos monograficos, disponibles
en modalidad presencial y online.

A esta propuesta se suman soluciones formativas personalizadas para
empresas y un espacio de intercambio académico internacional,
atrayendo talento y generando oportunidades.

Desde 2021, la excelencia académica del Campus Camara se extiende al
sector hostelero y gastronémico con Gastromiun, ofreciendo programas
disefados para responder a las demandas actuales y futuras del sector.
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DURACION TOTAL:
132 horas presenciales repartidas en Lunes y Martes.

FECHA DE IMPARTICION:
21 Octubre 2025 al 24 de Marzo de 2026.

PRECIO:

2.116 €. (Consulta descuentos en la pagina 17) Bonificacién Fundae.

25% descuento de clientes Heineken.

MODALIDAD:
Presencial.

DIPLOMA:
Diploma acreditativo por la participacion en el

Programa Superior.

Camara
Sevilla
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DIAS:
Martes y algunos Lunes.

HORARIO:
9:00 a 14:00h.

UBICACION:

Escuela Gastromiun, , Av. de Andalucia, 1- 41007
Sevilla Coffe Break a media manana y almuerzo
incluido en la Escuela Fundacion Cruzcampo todos
los martes a las 14:00 h para alumnos y docentes.
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DE LOS RESTAURANTES QUE CIERRAN SE
DEBE A UNA MALA GESTION.

o7

MILLONES DE PERSONAS EN ESPANA ESTAN )
EMPLEADAS GRACIAS AL SECTOR DE LA HOSTELERIA.

.2%

DEL PIB NACIONAL LO
APORTA LA HOSTELERIA.




samara  Fundacion /
©a mara Cruzcampo l '

MIS

Desarrollar a los directivos y propietarios de negocios de hosteleria en las
competencias de gestion, planificacion y toma de decisiones estratégicas
gue les permitan aumentar su eficacia en el dia a dia y consolidar el
crecimiento futuro.

Adquirir nuevas habilidades para liderar con éxito tu desarrollo personal,
la motivacion de tu equipo y el rumbo de tu negocio.

Gastroeconomia: aplicar técnicas y medidas correctoras para
incrementar la rentabilidad y optimizar gastos e inversiones.

Gastroempresa: compartir experiencias y aprendizajes de
emprendedores del sector.

Especializarse en la direccién y gestiéon de establecimientos de
restauracion.

Impulsar e implantar estrategias y campanas de marketing eficaces en
entornos offline y online, asi como organizar y optimizar los procesos
directivos en RRHH y control de gestion.




EMPRE:S

con una solida trayectoria y mas de 10 anos de experiencia en
el sector de la hosteleria. Profesionales muy capacitados y con
gran bagaje practico, que buscan ampliar sus conocimientos

en areas clave como la estrategia y la gestion operativa.

MANDOS IN

con interés en crecer profesionalmente y avanzar hacia

posiciones de direccion y liderazgo.

EMPRESAS |

gue necesiten preparar a la segunda o tercera generacion para
asumir responsabilidades directivas, con el objetivo de

profesionalizar la gestion y la direccion estratégica del negocio.

Camara

Sevilla

Fundacion
Cruzcampo
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El mayor activo de cualquier negocio hostelero es su equipo humano. En este médulo

aprenderas a captar, motivar, desarrollar y retener talento, adaptando las politicas de RRHH

a los nuevos retos del sector, como la diversidad, el bienestar laboral o la microgestion de
pequenos equipos. Docentes en activo aportardn casos reales y herramientas concretas.

ATRACCION Y SELECCION DE TALENTO
& INCORPORACION Y CONTRATACION

Oferta de Trabajo Magnética

Contratacion inteligente: entrevistas eficaces
Onboarding Efectivo

Contratacion Legal

Gestion de la Diversidad

FORMACION Y DESARROLLO

Formacion inteligente: cémo formar sin cerrar
Deteccion de necesidades formativas
Microformaciones exprés

Formacién cruzada

Evaluacién practica

RECONOCIMIENTO Y DESARROLLO PROFESIONAL

10 Claves para ilusionar al personal
Programas de reconocimiento

Planes de carrera

Salario emocional

Microgestion en restaurantes pequefios
Bienestar y Sostenibilidad

Bienestar psicosocial: prevenir el burnout
Gestion del tiempo y delegacidon

Gestion de conflictos en cocina y sala

FORMACION Y DESARROLLO

Formacion inteligente: cémo formar sin cerrar
Deteccion de necesidades formativas
Microformaciones exprés

Formacidn cruzada

Evaluacién practica

»

Fundacion
Sevilla Cl‘uzcampo

GESTION

DE TALENTO
EN HOSTELERIA

.
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Sono Sevilla

La rentabilidad no es negociable. Este mddulo aborda las claves financieras y
de control econdmico que todo empresario de hosteleria debe dominar.
Escandalos, compras, margenes, precios dinamicos y control financiero
con visién estratégica.

y 4
CONTENIDOS: G E S I I O N
Y &
® Escandalloy control de la carta ECO N O M I C B
® Rentabilidad y punto muerto
Cuenta de resultados y el balance Y FI NAN ‘ I E RA

® Gestion de comprasy proveedores

® Gestion dinamica de precios

® Finanzas inteligentes para hosteleria
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VNuTRICION

En un entorno donde captar clientes es cada dia mas complejo, este médulo ofrece
estrategias practicas de marketing, ventas y comunicacion, con especial foco en social
media y técnicas de venta directa.

Profesionales en activo de marketing gastronémico aportaran las tGltimas tendencias.

CONTENIDOS:
* Marketing estratégico: Te ensefa a estudiar las tendencias del

mercado a corto y medio plazo y las oportunidades de negocio o

futuras.
®* Marketing operativo a corto plazo: Se enfoca en la implementacion
de acciones y estrategias disenadas para lograr resultados inmediatos

en las ventasy la interaccién con clientes.

®* Marketing digital y Redes Sociales: Aprende a disefiar planes de
accioén en el entorno digital y a realizar campanas en Redes Sociales.

®* Técnicas de venta en barra y restaurante: Cémo vender mas y mejor.
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Sevilla Cl‘uzcampo

Todo negocio necesita una hoja de ruta clara. Este médulo guia al alumno en el disefio y
ejecucién de modelos de negocio sélidos, estrategias competitivas y planes de expansién
como la franquicia o el ocio nocturno.

® |dea, modeloy plan de negocio

® Direcciodn estratégica de negocios de restauracién

® Formulacidony ejecucidon de estrategias competitivas
® Plan de accién y disefio organizativo

® Cdémo franquiciar tu negocio

® (Gestion de establecimientos de ocio nocturno
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La transformacion digital ha llegado a la hosteleria: gestion de reservas, escandallos, higiene,
almacenamiento, proveedores y experiencia del cliente. Incluso la inteligencia artificial

empieza a transformar el sector. Docentes en activo mostraran las herramientas y
softwares que ya usan los negocios mas competitivos.

y 4
CONTENIDOS:
® Software/apps de gestidn integral experiencia cliente

® Software/apps de gestién integral restaurante

® |A aplicada a la hosteleria ESTAB I—ECI M | E NTO,S
DE HOSTELERIA
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CONTENIDOS:

El cumplimiento normativo y la sostenibilidad son ejes claves para cualquier establecimiento actual.
Este mddulo proporciona el conocimiento legal, logistico y medioambiental imprescindible.
Profesionales en activo en consultoria y gestion legal en hosteleria.

Tipologia de establecimientos

Normativa aplicable

AcuUstica e iluminaciéon

Aprovechamiento y distribucién de espacios.

Materiales y mobiliario

INTERIORISMO

DISENO

DE ESPACIOS
GASTRONOMICOS
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El cumplimiento normativo y la sostenibilidad son ejes claves para cualquier establecimiento actual.
Este médulo proporciona el conocimiento legal, logistico y medioambiental imprescindible.
Profesionales en activo en consultoria y gestion legal en hosteleria.

Sostenibilidad y RSC

Eficiencia energética

Nueva ley de desperdicios alimentarios
Gestion de residuos

Plan de autocontrol sanitario

Normativa aplicable: acustica, tabaco, aforo, veladores,

higiene, hoja de reclamaciones

LOGISTICA
NORMATIVA

Y GESTION
SOSTENIBLE

P
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LAUSTRO

JOSE CARLOS VIVAS

Director y fundador de Pomodoro
Franquicias. Creador de marcas Cervecerias
Gambrinus, Cruz Blanca, Pomodoro.

MANUEL CASTILLA

Coordinador General de |la Federacion
Andaluza de Hosteleria

EDUARDO SERRANO

Consultor de empresas y formador
de directivos.

MARIAN MUNOZ

Consultora y emprendedora.

PEDRO CRUZ

Directivo, Senior Advisor, Consejero,
Profesor universitario/ Escuela de Negocios.
Co-fundador My fodies Mascot.

GENARO PEDREIRA

Director General Factoria Serendipia.
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MAYKA SAMBRUNO

Socia Fundadora Estudio de Interiorismo
Reondo.

MANU GONZALEZ CABALLERO
Director RRSS en KAIZEN HOTELES

ALBERTO MARTINEZ PEREZ

Economista y Master en Direcciéon de
Empresas por San Telmo Business
School. Es CEO y fundador de la
franquicia de hosteleria La Gitana Loca.

FELIX MUNOZ

Economista experto en gestién hostelera,
socio de Auren Consultores.

ROCIO PORFIRIO

Consultora experta en sostenibilidad
y gestion ambiental en el sector
agroalimentario.

JAIME GUARDIOLA

Socio Grupo Tribeca, Jefe de cocina en
cerveceria Salmedina y Taberna Zurbaran.

TRIANA LOPEZ

Directora de Delegaciéon Hosteleria y
Eventos en The Adecco Group

MARIA RODRIGUEZ

Ejecutiva de Cuentas Agencia Gourmedia.
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MODULOS FORMATIVOS INDEPENDIENTES: MONOGRAFICOS

Puedes matricularte en el curso completo o cursar los médulos especificos que mas te interesen.

" ionasi prci

MODULO 1: Gestion de talento en Hosteleria 33 h 627 €
MODULO 2: Gestion econdmica y financiera 24 h 456 €
MODULO 3: Marketing y comercializacion 25 h 475 €
MODULO 4: Modelos de negocio 17 h 323 €
MODULO 5: Gestion digital de establecimientos de hosteleria 14 h 266 €
MODULO 6: Interiorismo: Disefio de espacios gastronémicos 9h 7M€

MODULO 7: Logistica y normativa. Gestion global sostenible de la 10 h 190 €
restauracion: Economia Circular

2508 €

Precio Programa Completo
iAhorra 400<€ si contratas el curso completo!
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_IONES Y BECAS

BECA TITULADOS - DESEMPLEADOS:

Becas de hasta el 50% del importe de los programas para alumnos titulados y desempleados.

BECA CAMPUS CAMARA:
Antiguos alumnos y alumnas podran beneficiarse de un 25% de descuento automatico sobre el
importe total de los cursos presenciales.

BECA AFFINITY:
Beca del 10% de descuento del importe total del programa por cada alumno que en su nombre
realice el mismo u otro curso de la Escuela.

BECA AUTONOMOS:
Becas del 50% del importe de la matricula del auténomo si éste realiza el curso acompanado
de un trabajador de su empresa, que esté dado de alta del Régimen General.

BECA EXTRANIJEROS:
Becas de hasta el 50% del importe de los programas presenciales para alumnos titulados/as
universitarios/as extranjeros/as.

BECA DESPLAZAMIENTOS:

El alumno o alumna podra beneficiarse de una beca que oscilara entre el 5% y el 12% de
descuento sombre el importe total del programa superior en el que se encuentre
matriculado/a.

CLIENTES HEINEKEN:

25% descuento.

BECA PARA MIEMBROS DE LA ASOCIACION DE HOSTELERIA DE
SEVILLA Y PROVINCIA.
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JE EXITO

Elena Macho, Maria Acevedo y Javier Cotan:

v/ Profesionales en activo en formacién y hosteleria
\/Experiencia real en la gestion de proyectos gastronomicos
v’ Vocacién por acompanar y guiar a nuestros alumnos

A tu disposicion para:

- Resolver cualquier duda

- Asesorarte en tu desarrollo profesional o el de tu equipo

- Informarte sobre becas, descuentos y opciones personalizadas

Te ayudamos a diseinar la ruta formativa que mejor se adapte a
tus objetivos o los de tu equipo.

'gl Mas informacion en: ioidococina@gastromiun.com
O Escuela Gastromiun, Avda de Andalucia n°1, Sevilla

\s 610280789

Frizcocos QOO  comromiumeon
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