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ONGs Y AYUNTAMIENTOS

Te ayudamos a generar
empleabilidad

AMPLIO CATALOGO
DE CURSOS

- N
ESPECIALIZADOS ‘ "%
ON-LINE &=
r F oo
AMPLIA GAMA DE — PLATAFORMA
RECURSOS ADAPTADA Y
DIDACTICOS ON-LINE ‘ APLICABILIDAD PC Y

DISPOSITIVOS
MOVILES

TUTORIAS DE APOYO
Y SEGUIMIENTO Y
CLASES VIRTUALES

Readaptamos tu formacion
presencial a formacion e-learning
sin costes afnadidos
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NUESTROS CONTENIDOS ON-LINE

Formacion adaptada y especializada para
generar empleabilidad y profesionalizacion Apoyando la formacion en estos
en los sectores mas demandados: sectores también encontraras un
listado de modulos transversales

Comercio y Marketing
Logistica y Almacenes
Limpieza y Desinfeccion
Industrias Alimentarias
Informatica e Idiomas
Servicios Socioculturales
y ala Comunidad
Hosteleria y Restauracion

Puedes construir tu
propio curso en
funcion de tus
necesidades

LA A A A A 4

4

Mas de 300 cursos te estan esperando Si no encuentras algin curso te lo desarrollamos o

adaptamos
Descuentos importantes de tarifas para grupos
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NUESTRA METODOLOGIA ON-LINE

~. Navegacion facil e intuitiva. Usabilidad de nuestros
cursos adaptada a los colectivos a formar.

. Acompainamiento al estudio por tutores especializados
en el area formativa. Soporte técnico para la conexion vy
navegacion.

~. Participacion e Interaccion en foros y chats promovidos
por los tutor@s que amplian o profundizan en
contenidos.

~. Trazabilidad, individual y grupal.

EIERCOI0S PRUEBA
SUPUESTOS  EVALUACH

EBAS DE
LUACION

S e

VIDEOS CONTENIDO FORO
PROFESOR  INTERACTIVO

TEMARIO

[e]
Guia DEL
ALUMNO

=]

AGENDA

“~. Informes de evolucion y seguimiento del avance del
participante.

Nuestros contenidos especializados y nuestra metodologia de apoyo al alumnado nos diferencia

afro nta EMPRESA FORMACION Y DESARROLLO CONSULTORIA  SELECCION  AYUDAS PARA LA FORMACION HERRAMIENTAS
Consultoria y Formacion



MODULOS TRANSVERSALES

DENOMINACION DEL CURSO

FORMACION ON LINE

Precio

- \ por alumno

y curso

70

euros

\

- ’

B - — \

Descuentos importantes para

grupos en todo el catalogo

Adaptacion al cambio 25
Coaching 25
Creatividad 25
Felicidad en el trabajo 25
Gestién del Estrés 25
Gestion eficaz del tiempo 25
Interaccion Personal 25
Liderazgo 25

Marca personal 25
Mindfulness 25
Motivacion 25
Negociacion 25
Persuasion 25
Planificacion y organizacion 25
Presentaciones en publico 25
Resiliencia 25
Resolucién de conflictos 25
Resolucién de problemas 25
Responsabilidad social corporativa 25
Trabajo en equipo 25
Transformacion digital 25
Escucha activa y empética 25
Asertividad 25
Habilidades de comunicacién 25
Inteligencia emocional 25
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COMERCIO Y MARKETING

. PRECIO
DENOMINACION DEL R HORAS
@) ClO CURSO ALUMNO
Higiene alimentaria (antiguo carnet de manipulador de alimentos) 10 25
Dependiente de comercio 75 210
Auxiliar polivalente de Supermercado 100 280
Gestion del punto de venta 75 210
Caja y terminal punto de venta 15 45
Fruteria para establecimientos comerciales 45 140
Dependiente de Panaderia 75 210 '
Animacion y presentacion del producto en el punto de venta 75 140
Aprovisionamiento y almacenaje en la venta 50 140
Atencion basica al cliente 50 140 ;
[id
Atencion eficaz de quejas y reclamaciones 75 45
Colocacion de productos en el punto de venta 15 45
Comunicacion en situaciones de quejas y reclamaciones en consumo 15 280 e
Conocimiento del producto y su presentacion al cliente 100 45 ‘
Conocimiento de producto de carniceria 40 120
Conocimiento de producto de pescaderia 20 100 .
- L
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R Sl

DENOMINACION DEL CURSO

COMERCIO Y MARKETING (PARTE 2)

S 5 .

PRECIO
ALUMNO

FORMACION ON LINE

Dinamizacion del punto de venta en el pequefio comercio 50 140

Control de las acciones promocionales en el punto de venta 10 30

Escaparatismo comercial 100 280

Gestion de inventarios 50 140

Gestion de productos y surtido en el punto de venta 25 70

. Gestion de stocks e inventarios 20 55

Gestion del punto de venta 75 210

Gestidn econdmica basica del pequefio comercio 50 140

Control de la implantacién de productos en el punto de venta 25 70

Merchandising y animacién del punto de venta 10 30

Merchandising y terminal punto de venta 75 210

Mobiliario y elementos expositivos. 15 45

Negociacion y resolucic')q ante una queja o reclamacion de 10 30
consumidores y usuarios

Operaciones auxiliares en el punto de venta 100 280

Operaciones de caja en la venta 50 140

Organizacion de procesos de venta 75 210

afronta EMPRESA
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FORMACION ON LINE

COMERCIO Y MARKETING (PARTE 3)

DENOMINACION DEL CURSO HORAS "
Técnicas de comunicacion con clientes 10 30
Técnicas de comunicacion en la venta 75 210
Técnicas de empaquetado comercial de productos 10 30
Técnicas de informacion y atencién al cliente/consumidor 75 210
Técnicas de venta 75 210
Utilizacion del comercio y marketing electrénico en los medios de 5 15
cobro y pago
Atencion telefonica 25 70
Atencion y venta telefonica 25 70
Técnicas de venta de vinos 25 70
Atencion al cliente/consumidor en inglés 35 95
Marketing digital 25 70
Acciones promocionales online 15 40
Internet como canal de venta 15 40
Venta online 50 140
Social media marketing en comercio 100 280
Comercio electronico (E-Commerce) (Gestidn tienda online) 40 200
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ALMACEN Y LOGISTICA (PARTE 1) FORMACION ON LINE

DENOMINACION DEL CURSO ALUMND
Disefio y organizacion del almacén 80 230
Gestion del equipo de trabajo del almacén 30 90
Seguridad y prevencion de riesgos en el almacén 50 140
Documentacion basica del almacén 10 25
Mantenimiento de primer nivel de los equipos de almacén 10 140
Estructura y tipos de almacén 10 30
Equipos de manutencién del almacén 10 30
Gestion y control del almacén en pequefios negocios 0 microempresas. 10 30
Gestion del almacén en un alojamiento rural 10 30
Coste y presupuesto del almacén 10 30
Mantenimiento, equipos e instalaciones del almacén 15 45
Calidad para la mejora del almacén 20 60
Organizacion del almacén 30 90
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ALMACEN Y LOGISTICA (PARTE 2) FORMACION ON LINE

DENOMINACION DEL CURSO HORAS "0 &?
Preparacién de pedidos 50 140
Gestion de Pedidos y Stock 50 140
Seguridad y pre\_/encié_rl de accidentg§ y riesgo§ laborales en la 10 25

manipulacion y preparacion de pedidos

Sistemas y equipos en la preparacién de pedidos 10 25
Preparacién de pedidos y PDA 85 220
Aplicacion de sistemas informaticos de gestion del almacén 15 45
Gestion y preparacion de inventarios en el almacén 15 45
Optimizacion de la cadena logistica 50 140
Planificacion logistica 50 140
Operaciones Auxiliares de Almacenaje 100 280
Organizacion y gestion del equipo humano del almacén 10 25
Seguridad en el almacén 10 25
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LIMPIEZA Y DESINFECCION (PARTE 1) FORMACION ON LINE

= PRECIO
DENOMINACION DEL CURSO HORAS ALUMNO
Instalaciones, su acondicionamiento, limpieza y desinfeccion 70 210
Limpieza y puesta a punto de pisos y zonas comunes en alojamientos 60 165
Atencion al cliente en la limpieza de pisos en alojamientos 30 85
Procesos de limpieza y puesta a punto de habitaciones y zonas 60 170
comunes en alojamientos
Mantenimiento, limpieza y organizacion del domicilio de personas 40 120
dependientes
Limpieza, tratamiento y mantenimiento de suelos, paredes y techos en 50 140
edificios y locales
Limpieza del mobiliario interior S0 140
Mantenimiento y limpieza en alojamientos rurales 90 250
Limpieza de cristales en edificios y locales 30 85
Técnicas y procedimientos de limpieza con utilizacion de maquinaria 60 170
Manipulacion de Productos Quimicos y de Limpieza S0 140
Limpieza de interior de inmuebles 80 225
Limpieza hospitalaria 80 225
Gestién Medioambiental en Empresas de Limpieza 75 210
PRL en Empresas de Limpieza y Primeros Auxilios 75 210
Lavado, limpieza y secado de ropa en alojamientos 25 70
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LIMPIEZA Y DESINFECCION (PARTE 2) FORMACION ON LINE

' PRECIO
DENOMINACION DEL CURSO HORAS ALUMNO
Limpieza de instalaciones y equipos de hosteleria 15 40
Aplicacion y seguimiento de medidas de prevencion de riesgos laborales 5 15
en la limpieza de edificios y locales

Desarrollo de los procesos de limpieza en edificios y locales 10 25

Técnicas de limpieza basicas en edificios y locales 15 40

Procesos de gestion y tratamiento de residuos en la limpieza de 5 15

mobiliario
Aplicacion y seguimiento de medidas de prevencion de riesgos laborales 5 15
en la limpieza de mobiliario

Técnicas de limpieza y desinfeccion de aseos 5 15

Aplicacion de los productos de limpieza de mobiliario 10 25

Técnicas de limpieza de mobiliario 10 25

Cumplimiento de las normas de limpieza de materiales e instrumentos 15 40

sanitarios en instituciones
Técnicas de limpieza de mobiliario y decoracion propios de alojamientos 20 55
situados en entornos rurales y/o naturales

Técnicas de limpieza de productos textiles en alojamientos rurales 25 70

Técnicas de limpieza y puesta a punto de instalaciones, habitaciones y o5 70
demas dependencias propias de establecimientos de alojamiento rural

Técnicas de limpieza de cristales 10 25
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LIMPIEZA Y DESINFECCION (PARTE 3) FORMACION ON LINE

2 PRECIO
DENOMINACION DEL CURSO HORAS ALUMNO
Utilizacién del equipamiento basico para limpieza de superficies 10 25
Medidas relacionadas con la seguridad y salud de los trabajadores en la 10 25
limpieza de edificios y locales
Seleccion, utilizacién y conservacion de utiles, herramientas y 10 25
accesorios para la limpieza de edificios y locales
Limpieza de edificios y locales con maquinas : Clasificacion, 10 25
componentes y mantenimiento
Medidas relacionadas con la seguridad y salud de los trabajadores en la 10 95
limpieza con maquinas ‘
Procesos de limpieza con maquinaria en edificios y locales 15 40 . -
Utilizacidn de productos de limpieza: Identificacidn, propiedades y 15 40 .
almacenamiento :
Seguridad y limpieza en las zonas de lavado e instalaciones 40 100 ‘ ~ .
h ! s
Limpieza de la maquinaria, equipos y herramientas de floristeria 10 25 '
Limpieza y mantenimiento basico de las instalaciones de floristeria 20 55
Limpieza y puesta a punto de habitaciones, zonas nobles y areas 20 55
comunes en alojamientos
Atencién al cliente en las operaciones de limpieza de pisos en 15 40
alojamientos
Control del cumplimiento de las normas de seguridad e higiene en los
procesos de limpieza y puesta a punto de habitaciones y zonas 20 55
comunes en alojamientos
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LIMPIEZA Y DESINFECCION (PARTE 4) FORMACION ON LINE

” PRECIO
DENOMINACION DEL CURSO HORAS ALUMNO
Seleccién y control de uso de equipos, maquinas y Utiles propios de
limpieza y puesta a punto de habitaciones y zonas comunes en 20 55
alojamientos
Andlisis y ejecucion de los procesos de limpieza y puesta a punto de o5 70
habitaciones y zonas comunes en alojamientos
Limpieza de instalaciones y equipos propios de las zonas de produccion 5 15
y servicio de alimentos y bebidas
Aplicacion de técnicas de limpieza en el hogar de personas
. . 15 40
dependientes en el domicilio
Procedimientos de limpieza en instalaciones de productos carnicos. 10 25
Limpieza de material, utensilios e interior del vehiculo de transporte 5 15
sanitario
Limpieza de instalaciones, equipos y maquinaria de cocina 10 25
Limpieza de instalaciones y equipos en cocina 15 40
Limpieza y mantenimiento de equipos y maquinaria utilizados en la 20 55
depuracion y control de la contaminacion atmosférica
Prevencion de la COVID-19 en las empresas (Sector Comercio) 5 25
Prevencion de la COVID-19 en las empresas (Sector Oficina 'y 5 25
despachos)
Prevencion de la COVID-19 en las empresas (Sector Restauracion) 5 25
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INDUSTRIA ALIMENTARIA FORMACION ON LINE

DENOMINACION D RSO ORAS " (om2 4 ' -
Acondicionamiento de la carne para su comercializacion 75 210 :
Acondicionamiento de la carne para su uso industrial 50 140 _ : va! %
Almacenaje y expedicién de carne y productos carnicos 40 115 : K
Almacenamiento de derivados carnicos 5 15 :
Conservacion y mantenimiento de la carne en la industria 15 40 gt \\ N\
Determinacion del precio y comercializacion de productos carnicos 20 55 .
Elaboracién de preparados carnicos frescos 90 250 : ¢ - .
Elaboracion de preparados céarnicos frescos. 15 40
La carne 20 55
Materias primas y auxiliares en la elaboracion de preparados carnicos 20 55 S
Preparacion de la carne para su uso industrial 25 70
Preparacion de las piezas carnicas para su comercializacion 20 55
Preparacion de piezas carnicas y elaboracion de masas y pastas finas 15 40 .
Productos carnicos curados 10 30 ;‘
Recepcion y expedicién de mercancias de productos carnicos 10 30 - - _
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IDIOMAS E INFORMATICA

FORMACION ON LINE

D O ACION D RSO ORA
on— o ‘:‘,:. S - b St REE Sttt ‘
Inglés Al 100 280
Inglés A2 100 280
Inglés B1 75 210 <
Inglés B2 75 210 -8
Inglés empresarial 100 280 e
g Y AN | ‘ ‘
Inglés para comercio 75 210 ’ ) | 248 y :
Inglés para hosteleria 75 210
Inglés Esencial. Preguntas frecuentes 25 70 - & 7
Aplicacion de técnicas de venta en inglés 30 85 g " ( .
Atencion al cliente/consumidor en inglés 35 95 - 2 } Y - -
Aleman Al 100 280 i
: it
Aleman A 2 100 280 v d } = a'..‘.
Alemén B1 100 280 AUt Y :
L
Francés Al 100 280
Francés A2 100 280 v Qmm- _
al >l
Francés B1 100 280 : )
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IDIOMAS E INFORMATICA FORMACION ON LINE

DENOMINACION DEL CURSO HORAS ,RCC
OUTLOOK 2010 25 70
Excel 2016 75 210
Word 2016 25 70
Powerpoint 2016 25 70
Acess 2016 30 85
Internet, redes sociales y dispositivos digitales 35 95
Busqueda de la informacion a través de internet 25 70
Social media marketing en comercio 100 280
Comercio electrénico 40 120
Creacioén y disefo de bases de datos 35 95
Marketing digital 25 70
Acciones promocionales online 15 40
Disefio comercial de paginas web 15 40
Internet como canal de venta 15 40
Marketing digital y comunicacion en la web 15 40
Gestion y mantenimiento de paginas web comerciales 15 40
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SERVICIOS SOCIOCULTURALES Y A LA COMUNIDAD FORMACION ON LINE

. PRECIO
DENOMINACION DEL CURSO HORAS ALUMNO

Animacion social de personas dependientes en instituciones sociales 30 85

Realizacion de la higiene y aseo de la persona dependiente y de sus 30 85
instituciones

Colaboracion en la movilizacion, traslado y deambulacion de los 15 40

usuarios en instituciones
Técnicas grupales en el desarrollo de actividades de tiempo libre infantil 10 30
y juvenil

Técnicas de animacién, expresion y creatividad en actividades de 10 30
tiempo libre

Técnicas pedagdgicas del juego 10 30

Técnicas de educacion ambiental 15 40

Aplicacion de técnicas de dinamizacién al equipo de monitores 15 40

Desarrollo de habilidades técnicas en los monitores de tiempo libre 20 55

Aplicacion de técnicas de coordinacién al equipo de monitores de o5 20
tiempo libre

Desarrollo de proyectos de animacion cultural 75 210

Técnicas y recursos de animacion en actividades de tiempo libre 75 210

Tiempo libre con la primera infancia 20 55

Primeros auxilios 75 210

Soporte vital basico 5 20
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HOSTELERIA Y RESTAURACION (PARTE 1)

FORMACION ON LINE

DENOMINACION DEL CURSO HORAS "o
Aprovisionamiento de materias primas en cocina 30 85
Aprovisionamiento en restauracion 90 250
Aprovisionamiento interno de géneros y productos culinarios 20 55 D
Aprovisionamiento interno de_las diferentt_es materias primas y 5 15
almacenamiento en cocina
Atencion al cliente en restauracion 10 30
Calidad, seguridad y proteccién ambiental en restauracion 75 210
Cocina 75 210
Conservacién de carnes, aves, caza y despojos 10 30
Conservacion de pescados, crustaceos y moluscos 5 15 4 .
Conservacion de vegetales y setas 10 30 gs %
Control de consumos y costes en cocina 5 15 ;

Control de la conservacion de los alimentos para el consumo y
distribucién comercial

Desarrollo del proceso de aprovisionamiento interno en cocina 5 15

Elaboracion y manipulacién de menus adaptados a las distintas alergias 10 30
e intolerancias alimentarias

Elaboracion y manipulacién de menus adaptados a las distintas alergias 60 170

e intolerancias alimentarias

afronta e
Consultoria y Formacion

30 85 :)‘\\

SELECCION

AYUDAS PARA LA FORMACION HERRAMIENTAS




HOSTELERIA Y RESTAURACION (PARTE 2) FORMACION ON LINE

PRECIO |

DENOMINACION DEL CURSO HORAS ALUMNO
Elaboraciones basicas y platos elementales con carnes, aves 70 195
y caza
Elaboraciones basicas y platos elementales con hortalizas, 70 195
legumbres secas, pastas, arroces y huevos
Elaboraciones basicas y platos elementales con pescados, 60 170
crustaceos y moluscos
Elaboraciones basicas de reposteria y postres elementales 40 120
Elaboraciones culinarias basicas 15 40
Elaboracion de platos combinados y aperitivos sencillos 40 120
Fondos, bases y preparaciones basicas confeccionados con 10 30

carnes, aves y caza

Fondos, bases y preparaciones basicas de multiples
aplicaciones para hortalizas, legumbres secas, pastas, 10 30
arroces y huevos

Fondos, bases y preparaciones basicas elaborados con

pescados, crustaceos y moluscos 10 30
Gestion medioambiental en restauracion 20 55
Higiene en restauracion 10 25
Hortalizas y legumbres secas 10 30
Nutricién y dietética 5 15
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HOSTELERIA Y RESTAURACION (PARTE 3) FORMACION ON LINE
PRECIO

DENOMINACION DEL CURSO HORAS

ALUMNO ==
Organizacion de procesos de cocina 80 225 -
Pastas y arroces 10 30 '
Platos elementales a base de carnes, aves, caza y despojos 20 55
Platos elementales a base de hortalizas, legumbres, pastas, arroces y 10 30
huevos
Platos elementales a base de pescados, crustaceos y moluscos 20 55
Preelaboracion de productos basicos de pasteleria 90 250
Preelaboracion de pescados, crustaceos y moluscos. 10 30
Preelaboracion de vegetales y setas 10 30
Preelaboracion y conservacion culinarias 60 170
Preelaboracion y conservacion de carnes, aves y caza 70 195
Preelaboracion y conservacion de pescados, crustaceos y moluscos 60 170
Preelaboracion y conservacion de vegetales y setas 60 170
Preparacién de aperitivos 80 225
Presentacion y decoracion de platos 10 30
Procesos de gestion de aprovisionamiento, recepcidn, almacenamiento,
distribucion y control de consumos e inventarios de alimentos, bebidas, 30 85
otros géneros y equipos en restauracion

afro nta EMPRESA FORMACION Y DESARROLLO CONSULTORIA  SELECCION  AYUDAS PARA LA FORMACION HERRAMIENTAS
Consultoria y Formacion



HOSTELERIA Y RESTAURACION (PARTE 4) FORMACION ON LINE

. PRECIO
DENOMINACION DEL CURSO HORAS ALUMNO
Procesos de regeneracion de alimentos 20 55
Procesos de venta 35 95
Realizacion de elaboraciones basicas y elementales de cocina 'y 90 250
asistencia en la elaboracion culinaria
Realizacion de elaboraciones culinarias basicas y sencillas de multiples 35 95
aplicaciones en cocina
Realizacion de elaboraciones elementales de cocina 35 95
Recepcién y almacenamiento de provisiones en cocina 5 15
Seguridad e higiene y proteccion ambiental en hosteleria 75 210
Sistemas y métodos de conservacion en cocina 20 55
Técnicas de cocina 20 55
Técnicas de cocinado de carnes, aves, caza y despojos 10 30
Técnicas de cocinado de pescados, crustaceos y moluscos 10 30
Técnicas de cocinados de hortalizas 5 15
Técnicas de cocinados de legumbres secas 5 15
Técnicas de cocinados de pasta y arroz 10 30
Procesos de regeneracion de alimentos 20 55
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HOSTELERIA Y RESTAURACION (PARTE 5) FORMACION ON LINE

DENOMINACION DEL CURSO HORAS HoClo

Analisis sensorial de los vinos 30 85

Armonias entre ofertas gastrondmicas y vinos. Maridaje 25 70

Cata de vinos 10 30

Servicio de vinos 90 250

Vinos, otras bebidas alcohdlicas, aguas, cafés e infusiones 80 225

Control de consumos e inventarios_(,je vinos y otras bebidas en 10 30
restauracion

Bebidas simples distintas a vinos 30 85

Aprovisionamiento y montaje para servicios de catering 90 250

Camarero servicio de bar 80 225

Camarero servicio de sala 80 225

Aplicacion de sistemas informaticos en bar y cafeteria 50 140

Incidencia ambiental de la actividad de hosteleria 5 15

Cocina en linea fria 25 70

Cocina creativa o de autor 50 140

Cocteleria 80 225
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HOSTELERIA Y RESTAURACION (PARTE 6) FORMACION ON LINE

DENOMINACION DEL CURSO LUMNG
Gestion de hoteles 75 210
Gestion de la informacion en el departamento de recepcion 15 40
Gestion de reservas de habitaciones y otros servicios de alojamientos 60 165
Gobernante de hotel 75 210
Limpieza y puesta a punto de pisos y zonas comunes en alojamientos 60 "
Organizacion y prestacion del servicio de recepcion en alojamientos 100 -

Procesos de limpieza y puesta a pgnto_de habitaciones y zonas 60
comunes en alojamientos 165
Atencion al cliente en la limpieza de pisos en alojamientos 30 85
Lavado, limpieza y secado de ropa en alojamientos 25 70
Procesos de lavado, planchado y arreglo de ropa en alojamientos 60 165
Limpieza y puesta a punto de habita_cior_les, zonas nobles y areas 20 55
comunes en alojamientos
Seguimiento y fidelizacién de clientes 10 30
Atencion al cliente en hosteleria y turismo 10 30
Incidencia ambiental de la actividad de hosteleria 5 20 A |
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Contacta con nosotros
jTe ayudamos!

Afronta Consultoriay Formacion S.L

Contacto: José Fernandez Cebrian
Teléfono: 91 436 7358

E-mail: fernandez@afrontaconsultoria.es

www.afrontaconsultoria.es
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