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SOMOS EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education inicia su actividad hace mas de 20 afos. Con la premisa de
revolucionar el sector de la educacién online, esta escuela de formacién crece con el objetivo de dar la
oportunidad a sus estudiandes de experimentar un crecimiento personal y profesional con formacién
eminetemente practica.

Nuestra vision es ser una institucién educativa online reconocida en territorio nacional e internacional
por ofrecer una educaciéon competente y acorde con la realidad profesional en busca del reciclaje
profesional. Abogamos por el aprendizaje significativo para la vida real como pilar de nuestra
metodologia, estrategia que pretende que los nuevos conocimientos se incorporen de forma
sustantiva en la estructura cognitiva de los estudiantes.
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Elige Euroinnova

Desde donde quieras y como quieras,



QS, sello de excelencia académica
Euroinnova: 5 estrellas en educacion online
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RANKINGS DE EUROINNOVA

Euroinnova International Online Education ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a
nivel nacional e internacional, gracias por su apuesta de democratizar la educacién y apostar por la
innovacion educativa para lograr la excelencia.

Para la elaboracién de estos rankings, se emplean indicadores como la reputacién online y offline, la
calidad de la institucién, la responsabilidad social, la innovaciéon educativa o el perfil de los
profesionales.
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BY EDUCA EDTECH

Euroinnova es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group , que estd compuesto por un conjunto de
experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las entidades que
lo forman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por la
transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacion
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METODOLOGIA LXP

La metodologia EDUCA LXP permite una experiencia mejorada de aprendizaje integrando la
Al en los procesos de e-learning, a través de modelos predictivos altamente personalizados,
derivados del estudio de necesidades detectadas en la interaccién del alumnado con sus
entornos virtuales.

EDUCA LXP es fruto de la TransFerencia de Resultados de Investigacion de varios proyectos
multidisciplinares de I+D+i, con participacion de distintas Universidades Internacionales que
apuestan por la transferencia de conocimientos, desarrollo tecnolégico e investigacion.

1. Flexibilidad

Aprendizaje 100% online y flexible, que permite al alumnado
estudiar donde, cuando y como quiera.

)

2. Accesibilidad

[—@T-ll Cercania y comprensién. Democratizando el acceso a la educacién
LA trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de

seguir formandose.

3. Personalizacion

Itinerarios formativos individualizados y adaptados a las necesidades
de cada estudiante.

3

4. Acompainamiento / Seguimiento docente

Orientacion académica por parte de un equipo docente especialista
en su area de conocimiento, que aboga por la calidad educativa
adaptando los procesos a las necesidades del mercado laboral.

304

304

5. Innovacioén

Desarrollos tecnoldégicos en permanente evolucién impulsados por
la Al mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

(o]} Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que
favorece un aprendizaje practico y significativo, garantizando el
desarrollo profesional.



Programas

PROPIOS
UNIVERSITARIOS

OFICIALES



EUROINNOVA INTERNACIONAL ONLINE EDUCATION

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EUROINNOVA

1 o Nuestra Experiencia

v/ Més de 18 aiios de experiencia. v/ 25% de alumnos internacionales.

+/ Més de 300.000 alumnos ya se han v/ 97% de satisfaccion

formado en nuestras aulas virtuales < 100% lo recomiendan

v/ Alumnos de los 5 continentes. +/ Mas de la mitad ha vuelto a estudiar
en Euroinnova.

2. Nuestro Equipo

En la actualidad, Euroinnova cuenta con un equipo humano formado por mas 400
profesionales. Nuestro personal se encuentra sélidamente enmarcado en una estructura
que facilita la mayor calidad en la atencién al alumnado.

3. Nuestra Metodologia

100% ONLINE APRENDIZAJE
[: Estudia cuando y desde donde ,5"—-‘{1, Pretendemos que los nuevos
L l
11 quieras. Accede al campus virtual conocimientos se incorporen de forma
desde cualquier dispositivo. sustantiva en la estructura cognitiva
’
EQUIPO DOCENTE NO ESTARAS SOLO
r@j . . CCJ .
™M | Euroinnova cuenta con un equipo de Acompaifiamiento por parte del
— . . . 0 O ) o
profesionales que haradn de tu estudiouna MM equipo de tutorizacién durante toda
experiencia de alta calidad educativa. tu experiencia como estudiante
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4. calidad AENOR

v/ Somos Agencia de Colaboracion N°99000000169 autorizada por el Ministerio

de Empleo y Seguridad Social.
v/ Se llevan a cabo auditorias externas anuales que garantizan la maxima calidad AENOR.
v Nuestros procesos de ensefanza estan certificados por AENOR por la ISO 9001.

e

SElACAB#D ey {IQNET
1509001 15014001 - LTD
5. Confianza
Contamos con el sello de Confianza Online y O
colaboramos con la Universidades mas prestigiosas,
Administraciones PUblicas y Empresas Software a nivel CONFIANZA
ONL

Nacional e Internacional.

6. Somos distribuidores de formacion

Como parte de su infraestructura y como muestra de su constante expansion Euroinnova
incluye dentro de su organizacién una editorial y una imprenta digital industrial.
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FINANCIACION Y BECAS

Financia ku cursos o master y disfruta de las becas disponibles. jContacta con nuestro equipo
experto para saber cual se adapta mas a tu perfil!
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METODOS DE PAGO

Con la Garantia de:

&> educapay

Fracciona el pago de tu curso en comodos plazos y sin interéres de forma segura.

@ @ visa rros

mastercord maestro

z bizum  amazonpay i Pay 5 Pay

MNos adaptamos a todos los métodos de pago internacionales:

OZE] @ 19 biscovir @efecty @)Pumar CMR

y muchos mas...

COMFIAETA
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Especialista en Direccion Hotelera: Operaciones y Procesos + Titulacién
Universitaria de Direccién de Restaurantes (Doble Titulacién con 5 Créditos
ECTS)

DURACION
@ 485 horas
@ MODALIDAD
IRCHS ONLINE
8 ACOMPANAMIENTO
g\\‘ ‘_pg PERSONALIZADO
CREDITOS
5ECTS

Titulaciéon

Doble Titulacién: - Titulacion de Especialista en Direccion Hotelera: Operaciones y Procesos expedida
por EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION, miembro de la AEEN (Asociacién Espanola
de Escuelas de Negocios) y reconocido con la excelencia académica en educacién online por QS World
University Rankings - Titulacion Universitaria en Direccion de Restaurantes con 5 Créditos
Universitarios ECTS. Formacion Continua baremable en bolsas de trabajo y concursos oposicion de la
Administracién Publica.
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i EJ EUROINNOVA INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
5\ Vs
EXPIDE LA SIGUIENTE TITULACION

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con Nmero de Documento XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

Nombre de la Accién Formativa

de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacion de EUROINNOVA en la convocatoria de XXX

¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX

Con un nivel de aprovechamiento ALTO

¥ para que conste expido la presente TITULACION en

Granada, a (dia) de (mes) del (afio)

DirecdénGeneral . Fma del Alumnof /s

NOMBRE DEL DIRECTOR ACADEMICO sello NOMBRE DEL ALUMNO

Descripcion

Hoy en dia, el ambito hostelero y de la restauracion es extremadamente competitivo, por lo que cada
vez es mas importante disponer de profesionales con buena capacidad en direccién de restaurantes o
de hoteles que sean capaces de planificar y organizar el negocio. Asi, con el presente Curso de
Especialista en Direccién Hotelera: Operaciones y Procesos + Curso Universitario de Direccién de
Restaurantes (Doble Titulacion + 4 Créditos ECTS) se pretende aportar los conocimientos necesarios
para llevar a cabo de la forma mas eficaz posible la gestion y organizacion de actividades relacionadas
con la direccion de restaurantes y hoteles, adquiriendo las técnicas oportunas para desenvolverse de

manera profesional en este entorno.

Objetivos

¢ Describir la estructura organizativa de los restaurantes.
e Conocer la normativa aplicable a este tipo de establecimientos.

Desarrollar los aspectos mas relevantes relacionados con la direccion de los restaurantes.

e Dirigiry coordinar tanto el personal como los procesos administrativos y contables de los

restaurantes.

Conocer el sector hotelero en Espana.

Conocer la organizacion del departamento de alimentos y bebidas.

Aprender las funciones del personal del departamento de reservas.

Aprender las principales funciones del departamento de mantenimiento.
Conocer los factores a tener en cuenta en el disefio de programas de animacion turistica.

Introducir los factores determinantes de los riesgos laborales en restaurantes.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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A quién va dirigido

Este Curso de Especialista en Direccion Hotelera: Operaciones y Procesos + Curso Universitario de
Direccién de Restaurantes estd dirigido a profesionales del entorno que quieran especializarse en la
direccién de restaurantes u hoteles, asi como a personas que deseen especializarse en este ambito.

Para qué te prepara

El presente Curso de Especialista en Direccion Hotelera: Operaciones y Procesos + Curso Universitario
de Direccién de Restaurantes le prepara para desarrollarle profesionalmente en el dmbito de los
restaurantesy hoteles y desempenar funciones propias de puestos con niveles de responsabilidad
directiva.

Salidas laborales

Jefe de restauracion / Gerente de restaurantes / Establecimientos hoteleros / Empresas de hosteleria
/ Altos directivos de empresas hoteleras.

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION
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TEMARIO

PARTE 1. DIRECCION HOTELERA: OPERACIONES Y PROCESOS
UNIDAD DIDACTICA 1. EL TURISMO Y LA HOSTELERIA

1. El turismo
1. - Historiay evolucién del turismo
2. - Concepto de turismo y definiciones relacionadas
3. - Tipos de turismo
2. Los productos turisticos
1. - Definicién
2. - Tipos de productos turisticos
3. El alojamiento
4. Eltransporte como componente del producto turistico

UNIDAD DIDACTICA 2. EL HOTEL

1. Clasificacién de los hoteles y principales caracteristicas
1. - Criterios de clasificaciéon
2. - Clasificacién de los Hoteles por estrellas
2. Unidades de alojamiento y modalidades de estancia
1. - Unidades de alojamiento
2. - Modalidades de estancia
3. Tarifas
1. - Factores que condicionan las tarifas
2. - Extras que se pueden aplicar en las tarifas
3. - Tarifas especiales

UNIDAD DIDACTICA 3. TECNICAS DE DIRECCION EN EL HOTEL

1. Caracteristicas de la Direccién
1. - Unidad de mando
2. - Delegacion
2. Tipos de Direccién
1. - Global
2. - Departamental
3. - Operacional
3. Ciclo de la Direccion
1. - Planificaciéon y toma de decisiones
2. - Integracion
3. - Trabajo en equipo
4. - Evaluacién del desempeno
5. - Retribucién
6. - Motivacién
4. Formacion internay continua de los trabajadores
1. - Andlisis de las necesidades

EUROINNOVA
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2. -Ventajas de la formacién
5. Sistemas de incentivos para el personal
1. - Programas de pagos de incentivos
2. - Reduccion de la rotacion de personal
3. - Ayuda a la Formacién
4. - Conciliacién
5. - Seguridad laboral

UNIDAD DIDACTICA 4. ORGANIZACION DEL HOTEL EN DEPARTAMENTOS

1. Descripcion de una organizacion eficaz
1. - Especializacién del trabajo
2. - Departamentalizacion
3. - Cadena de mando
4. - Extension del tramo de control
5. - Centralizacién y descentralizaciéon
6. - Formalizacion
2. Tipos de estructuras organizativas
1. - Estructura Lineal
2. - Estructura Funcional
3. - Estructura Lineay Staff
4. - Estructura en Comité
5. - Estructura Matricial
3. Organigrama
1. - Definicién y caracteristicas
2. -Tipos
3. - Organizacion del trabajo
4. Relaciones con otros departamentos
1. - Relacién interdepartamental y sistema de comunicacion interna
5. Andlisis de ventajas y desventajas de las estructuras organizativas

UNIDAD DIDACTICA 5. EL DEPARTAMENTO DE RESERVAS

1. Tareas a desempenar en el departamento de reservas del hotel
2. Tipos de reservas
1. - Através de una agencia de viajes
2. - Através de las centrales de reservas
3. - Através de Internet
4. - Através de GDS (Global Distribution Systems)
5. - Através de Tour Operadores
6. - A través de Talonarios bono
3. Procedimientos a seguir
1. - Recepcion
2. - Aceptacion
3. - Confirmacion de una reserva
4. - Procedimiento de cancelacion y modificacién de una reserva
4. Programas informaticos para las reservas
1. - Aplicaciones informaticas de gestion de recepcion y reservas
2. - Plannings de reservas mediante aplicaciones informaticas

ST
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3. - Medios de pago en Internet
5. Overbooking

UNIDAD DIDACTICA 6. EL DEPARTAMENTO DE RECEPCION Y MOSTRADOR

1. Funciones del departamento de recepciény mostrador
1. - Distribucion de horarios de la plantilla del departamento
2. - Relacion con otros departamentos del hotel
2. Elrack de habitaciones
3. Elciclo del cliente
1. -Elcheckin
2. - Check out
4. Libro de entradasy salidas de huéspedes
1. - Los no show
2. - Day usedy day pass
3. - Controly coincidencias de resultados

UNIDAD DIDACTICA 7. CONSERJERIA

1. El departamento de conserjeria del hotel

1. - Funciones a desarrollar en el departamento

2. - Relaciones con informadores turisticos, transferistas y animadores
2. El personal del departamento de conserjeria

UNIDAD DIDACTICA 8. EL DEPARTAMENTO DE PISOS

1. Aspectos generales del departamento de pisos del hotel
1. - Funciones y competencias del departamento de pisos
2. - El personal del departamento de pisos
3. - Relaciones con los demas departamentos del hotel
- Informacién del departamento
2. La Gobernanta
1. - Trabajo desempenado por la Gobernanta
2. - Objetivos que debe cumplir en la realizacion de su trabajo
3. - Cualidades que debe tener una persona para desempenar el puesto de Gobernanta
4. - Funciones desempefadas por la Gobernanta
3. La camarera de pisos
1. - Funciones desempenadas por la camarera de pisos
2. - Presentacién personal
3. - Deontologia profesional
4. - Duracién de la jornada laboral de la camarera de pisos

UNIDAD DIDACTICA 9. EL DEPARTAMENTO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

1. Organizacién del departamento de alimentos y bebidas
1. - Subdepartamento de economato y bodega
2. - Subdepartamento de cocina
3. - Relaciones con otros departamentos del hotel

2. Funciones a desarrollar por el personal del departamento

EUROINNOVA
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3. Elservicio de restaurante del hotel
UNIDAD DIDACTICA 10.EL DEPARTAMENTO DE MANTENIMIENTO

1. Aspectos generales del departamento de mantenimiento del hotel
1. - Funciones del departamento
2. - Documentos utilizados en el departamento

2. Normas que regulan el servicio de mantenimiento

3. Lasostenibilidad en los hoteles

4. La accesibilidad al hotel

UNIDAD DIDACTICA 11.0PERACIONES Y CUENTAS CONTABLES DEL HOTEL

1. Objetivo de la contabilidad
1. - Balance de Situacién
2. - Cuenta de Pérdidas y Ganancias
3. -La Memoria
4. - Estado contable del patrimonio neto
2. Componentes del patrimonio neto del hotel
1. -Bienes
2. - Derechos
3. - Obligaciones
3. Plan econémico-financiero de un hotel
1. - Activo fijo
2. - Activo circulante
4. Libros de contabilidad
- Obligatorios. Libro Diario
2. - Libro de inventarios y cuentas anuales
5. Proceso administrativo de las compras
1. - Las peticiones departamentales
2. - Solicitudes de compra
3. - Libro de registro de entrada de mercancias
4. - Elalbaran
5. - Las fichas de existencias o de inventario tedrico
6. - La factura
6. Operaciones relacionadas con el control contable
1. - Circuito de registracién y control de proveedores
2. - Circuito de registracién de Caja 'y Bancos
3. - Circuito de registracion contable en libros principal

UNIDAD DIDACTICA 12.ANALISIS CONTABLE DEL HOTEL

1. Andlisis del balance y determinacién de su equilibrio a corto y largo plazo
2. Introducciény estudio del analisis patrimonial, financiero y econémico
3. Definiciény clases de costes
- Costes directos e indirectos
2. - Costes estandary costes histéricos
3. - Costes fijos y costes variables
4. Calculo de costes de materias primas

ST
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5. Aplicacién de métodos de control de consumo
6. Calculoy estudio del punto muerto
7. Umbral de rentabilidad

1. - Expansién de las ventas

2. - Cuota de mercado

3. - Ventas medias por cliente

4. - Rotaciones

UNIDAD DIDACTICA 13.DISENO Y GESTION DE PRESUPUESTOS DEL HOTEL

1. Tipos de presupuestos en restauracion
1. - Presupuesto de ventas
2. - Presupuesto de produccion
3. - Presupuesto de gastos
4. - Presupuesto financiero
5. - Presupuesto de tesoreria
2. Modelo creacién presupuesto operativo
1. -Ingresos
. - Produccién
. - Gastos de distribucién
. - Publicidad
. - Investigacién y desarrollo
. - Administracion
. -Inversiones
8. - Estados financieros
3. Técnicas de presupuestacion
1. - Rigido
2. - Flexible
3. -Por programas
4., - Base cero
4. Objetivos del presupuesto
1. - Planificacién de las operaciones anuales
2. - Control de los objetivos presupuestarios
3. - Evaluacién del cumplimiento del presupuesto
5. Control presupuestario
1. - Control de ingresos
2. - Control de produccién
3. - Control de los gastos de distribuciéon y de administracion
4. - Control del presupuesto de inversiones
5. - Control de tesoreria
6. Tipos de desviaciones presupuestarias
1. - Desviacion técnica
2. - Desviaciéon econdémica

~Nouh WN

UNIDAD DIDACTICA 14. EL MARKETING HOTELERO

1. Concepto de Marketing

2. Justificaciéon de la necesidad del marketing en el marco del sector de hosteleria y turismo

1. - Especificidades

EUROINNOVA
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3. Marketing directo
1. - Telemarketing
4. El merchandising
1. - Elementos de merchandising propios de la distribucién turistica
2. - Utilizacion del merchandising en los hoteles
5. Marketing operacional y Marketing mix en el sector de turismo
1. - El Marketing operacional
2. - El marketing mix
3. - Peculiaridades de dichas variables en el disefio y comercializacion de productos turisticos
locales
6. Marketing vivencial, sensorial, o experiencial
1. -Implantacién del Marketing Experiencial

UNIDAD DIDACTICA 15.EL PLAN DE MARKETING

1. Plan de Marketing. Viabilidad y plan de ejecucién
1. - El plan de marketing
2. Caracteristicas del plan
1. - Lamisiény la cultura del hotel
2. - La elaboracion del plan
3. Estructura del plan de marketing en los hoteles
4. Etapas para elaborar un plan de marketing
1. - Andlisis de la situacion
2. - Diagnéstico de la situacion
3. - Definicion de los objetivos
4. - Estrategias
5. - Planes de acciény presupuestos
6. - Control del plan

UNIDAD DIDACTICA 16. LA ANIMACION TURISTICA EN EL HOTEL

1. Animacioén turistica
1. - Concepto de animacion turistica
2. - Evolucién de la animacién turistica
3. - Tipologia de la animacioén turistica
2. Departamento de animacion turistica del hotel
1. - Estructura del departamento
2. - Unidad fisica del departamento
3. Elanimador turistico y sus funciones
4. Caracteristicas del animador turistico
1. - Cuidado de laimagen personal y profesional
2. - Deontologia profesional
3. - Expresién y comunicacion oral
4. - Pautas de comportamiento
5. - Métodos de observacién y valoracion de las actitudes
6. - Directrices para la direccién de las actividades de animacién
5. Habilidades psicolégicas del animador turistico
1. - Motivacién
2. - Concentracién
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3. - Nivel de activacién
4. - Estado emocional
5. - Autoconfianza

6. - Empatia

UNIDAD DIDACTICA 17.SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

El trabajo y la salud
Los riesgos profesionales
Factores de riesgo
Consecuencias y danos derivados del trabajo
1. - Accidente de trabajo
2. - Enfermedad profesional
3. - Otras patologias derivadas del trabajo
4. - Repercusiones econémicas y de funcionamiento
5. Marco normativo basico en materia de prevencién de riesgos laborales

PN

UNIDAD DIDACTICA 18.PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

Riesgos en el manejo de herramientas y equipos
Riesgos en la manipulacion de sistemas e instalaciones
Riesgos en el almacenamiento y transporte de cargas
Riesgos asociados al medio de trabajo
1. - Exposicion a agentes fisicos, quimicos o biolégicos
2. - El fuego
5. Riesgos derivados de la carga de trabajo
1. - La fatiga Fisica
2. - La fatiga mental
3. - Lainsatisfaccion laboral
6. La proteccién de la seguridad y salud de los trabajadores
1. - La proteccién colectiva
2. - La proteccion individual
7. Primeros auxilios

PN =

PARTE 2. DIRECCION DE RESTAURANTES
UNIDAD DIDACTICA 1. ORGANIZACION DE LOS RESTAURANTES

1. Descripcion de una organizacion eficaz
2. Tipos de estructuras organizativas

UNIDAD DIDACTICA 2. ORGANIZACION EN DEPARTAMENTOS

1. Organigrama
2. Relaciones con otros departamentos
3. Andlisis de ventajas y desventajas de las estructuras organizativas

UNIDAD DIDACTICA 3. PROCESOS PARA IDENTIFICACION DE PUESTOS DE TRABAJO Y SELECCION DE
PERSONAL
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1. Procedimiento para la identificacion de puestos de trabajo
2. Procedimientos para la seleccién de personal

UNIDAD DIDACTICA 4. NORMATIVA APLICABLE A LOS RECURSOS HUMANOS

1. Contratacion
2. Estatuto de los trabajadores
3. Convenios colectivos

UNIDAD DIDACTICA 5. TECNICAS DE DIRECCION EN RESTAURANTES

1. Caracteristicas de la direcciéon
2. Tipos de direccién
3. Ciclo de la direccién

UNIDAD DIDACTICA 6. EL PERSONAL DE RESTAURANTES

1. Formacién internay continua de los trabajadores
2. Sistemas de incentivos para el personal

UNIDAD DIDACTICA 7. DISENO Y GESTION DE PRESUPUESTOS

1. Tipos de presupuestos en restaurantes
2. Técnicas de presupuestacion

3. Control presupuestario

4. Tipos de desviaciones presupuestarias

UNIDAD DIDACTICA 8. PROCESO ADMINISTRATIVO EN RESTAURANTES

1. Proceso de facturacién
2. Gestiény control

UNIDAD DIDACTICA 9. PROCESO CONTABLE EN RESTAURANTES

1. Fuentes de informaciéon
2. Clasificacién de las fuentes de informacion rutinaria
3. Clasificaciéon de las fuentes de informacion no rutinarias

UNIDAD DIDACTICA 10. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES EN RESTAURACION

1. Factores de riesgo
2. Principios de la actividad preventiva
3. Seguridad en la hosteleria
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¢Te ha parecido interesante esta informacion?

Si aun tienes dudas, nuestro equipo de asesoramiento
académico estard encantado de resolverlas.

Pregldntanos sobre nuestro método de formacién, nuestros
profesores, las becas o incluso simplemente conécenos.

Solicita informacion sin compromiso

iMatricularme ya!

iEncuéntranos aqui!

Edificio Educa Edtech

Camino de la Torrecilla N.° 30 EDIFICIO EDUCA EDTECH,
C.P. 18.200, Maracena (Granada)

Q 900831200
Formacion@euroinnova.com

@& www.euroinnova.edu.es

Horario atencién al cliente

Lunes a viernes: 9:00 a 20:00h Horario Espana

iSiguenos para estar al tanto de todas nuestras novedades!

@O ®®

©OINNg
an
z
o
@|E 4
lo/e/

Q S
Q &
Y4 o

EUROINNOVA

INTERNATIONAL ONLINE EDUCATION



https://euroinnova.edu.es/direccion-hotelera-restaurantes
https://youtube.com/@euroinnova
https://twitter.com/Euroinnova
https://instagram.com/euroinnova/
https://linkedin.com/school/euroinnova-international-online-education/
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