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OBJETIVOS 
• Aumentar  la cualificación y la profesionalidad del sector e intensificar su empleabilidad mediante la 

mejora, adecuación, diversificación y  deslocalización de sus necesidades formativas. 
• Aumento del número de alumnos a los que llegue la formación del CCT sin pérdida de calidad 

educativa 
• Ampliación geográfica de los cursos que el CCT imparte  tanto para  desempleados como trabajadores 

en activo. 

DESCRIPCIÓN DE LA ACCIÓN 
Dentro del Plan Estratégico de Turismo 2015-2019 se inscribe el Programa de Impulso a la Formación y 
Empleabilidad del Sector Turístico, entre cuyas acciones  se encuentra la destinada a descentralizar las 
acciones formativas del Centro de Cualificación Turística mediante la diversificación geográfica y la 
distribución territorial de las mismas, principalmente en localidades turísticas.  
La descentralización contempla llevar a cabo durante 2016: 

• 66 cursos fuera del centro 
• En 13 localidades  
• Cursos destinados tanto a desempleados (Certificados profesionalidad SEF) como a trabajadores 

en activo. 
• De ellos se beneficiarán más de 1.000 personas.  

 

RESULTADOS 
Desde el 1 de enero a 11 de noviembre se han llevado a cabo un total de 49 cursos en 11 localidades 
distintas y más de 600 alumnos (desempleados y trabajadores en activo) y que concretamente fueron: 

CURSOS PARA DESEMPLEADOS – SEF 

Caravaca de la Cruz  

NOMBRE CURSO TIPO DE 
ACCION 

FECHA  
INICIO FECHA FIN DURACIÓN ADMITIDOS ASISTENTES 

Cocina  Cursos 
presenciales 10/10/2016 14/12/2016 240 15 13 

Puerto Lumbreras  

NOMBRE CURSO TIPO DE 
ACCION 

FECHA  
INICIO FECHA FIN DURACIÓN ADMITIDOS ASISTENTES 

Operaciones básicas de 
restaurante y bar 
 

Cursos 
presenciales 15/03/2016 2/6/2016 290 18 17 

Operaciones básicas de 
cocina 

Cursos 
presenciales 26/09/2016 14/12/2016 350 17  17 

 

 



DESCENTRALIZACIÓN ACCIONES FORMATIVAS DEL CCT–30/09/2016 

3 
 

CURSOS PARA TRABAJADORES EN ACTIVO – SELLO CCT 

Águilas 
NOMBRE CURSO TIPO    FECHA  

INICIO FECHA FIN DURACIÓN ADMITIDOS ASISTENTES 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Iniciación al 
conocimiento y cata de vinos 

Cursos 
presenciales 7/3/2016 10/3/2016 16 15 15 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Corte de jamón 
 

Cursos 
presenciales 14/3/2016 16/3/2016 12 20 15 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Atención al cliente 

Cursos 
presenciales 29/02/2016 2/3/2016 12 15 14 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Iniciación a la coctelería 

Cursos 
presenciales 4/4/2016 6/4/2016 12 16 14 

 

Bullas 
NOMBRE CURSO TIPO    FECHA  

INICIO FECHA FIN DURACIÓN ADMITIDOS ASISTENTES 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Iniciación al 
conocimiento y cata de vinos 

Cursos 
presenciales 23/5/2016 26/5/2016 16 16 16 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Iniciación a la coctelería 

Cursos 
presenciales 14/6/2016 16/6/2016 12 15 15 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Corte de jamón 
 

Cursos 
presenciales 4/6/2016 6/6/2016 12 15 13 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Atención al cliente 

Cursos 
presenciales 30/5/2016 1/6/2016 12 12 12 

Caravaca de la Cruz 
NOMBRE CURSO TIPO    FECHA  

INICIO FECHA FIN DURACIÓN ADMITIDOS ASISTENTES 

Camino de la Cruz y el Año 
Jubilar 2017 

Cursos 
semipresenciales 03/10/2016  09/12/2016 50 35 35 

Jumilla 
NOMBRE CURSO TIPO    FECHA  

INICIO FECHA FIN DURACIÓN ADMITIDOS ASISTENTES 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Iniciación al 
conocimiento y cata de vinos 

Cursos 
presenciales 03/10/2016   06/10/2016 16 12 8 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Iniciación a la coctelería 

Cursos 
presenciales 14/09/2016 16/09/2016 12 12 11 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Corte de jamón 
 

Cursos 
presenciales 19/09/2016 21/09/2016 12 12 7 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Atención al cliente 

Cursos 
presenciales 26/09/2016 28/09/2016 12 12 10 
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Lorca 
NOMBRE CURSO TIPO   FECHA  

INICIO FECHA FIN DURACIÓN ADMITIDOS ASISTENTES 

Inglés básico para hostelería Cursos 
semipresenciales 03/10/2016 02/12/2016 36 17 17 

Tapas creativas Cursos 
presenciales 18/10/2016 20/10/2016 12 16 10 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Iniciación a la 
coctelería 

Cursos 
presenciales 17/10/2016 19/10/2016 12 14 10 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Corte de jamón 
 

Cursos 
presenciales 24/10/2016 26/10/2016 12 17 15 

Gestión de costes en cocina Cursos 
presenciales 07/11/2016 07/11/2016 4 25 18 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Atención al cliente en 
hostelería  

Cursos 
presenciales  07/11/2016 09/11/2016 12 12 12 

Los Alcázares 
NOMBRE CURSO TIPO    FECHA  

INICIO FECHA FIN DURACIÓN ADMITIDOS ASISTENTES 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Iniciación al 
conocimiento y cata de vinos 

Cursos 
presenciales 23/5/2016 25/5/2016 12 12 12 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Atención al cliente 

Cursos 
presenciales 16/5/2016 18/5/2016 12 14 12 

 Mazarrón 
NOMBRE CURSO TIPO    FECHA  

INICIO FECHA FIN DURACIÓN ADMITIDOS ASISTENTES 

Claves de internet y redes 
sociales para atraer clientes a 
un restaurante 

Cursos 
presenciales 25/10/2016  26/10/2016 6 13 13 

El camarero, un importante 
agente turístico 

Cursos 
presenciales 02/11/2016 10/11/2016 18 17 17 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Iniciación al 
conocimiento y cata de vinos 

Cursos 
presenciales 11/4/2016 14/4/2016 12 17 15 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Iniciación a la coctelería 

Cursos 
presenciales 9/5/2016 11/5/2016 12 16 14 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Corte de jamón 
 

Cursos 
presenciales 23/5/2016 25/5/2016 12 18 16 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Atención al cliente 

Cursos 
presenciales 25/4/2016 28/4/2016 12 14 14 

 

 

 



DESCENTRALIZACIÓN ACCIONES FORMATIVAS DEL CCT–30/09/2016 

5 
 

Mula 

NOMBRE CURSO TIPO    FECHA  
INICIO FECHA FIN DURACIÓN ADMITIDOS ASISTENTES 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Iniciación al 
conocimiento y cata de vinos 

Cursos 
presenciales 24/10/2016  27/10/2016 16 14 14 

Claves de internet y redes 
sociales para atraer clientes a 
un restaurante 

Cursos 
presenciales 04/07/2016 05/07/2016 8 13 12 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Atención al cliente 

Cursos 
presenciales 11/07/2016 13/07/2016 12 16 12 

 San Javier 
NOMBRE CURSO TIPO    FECHA  

INICIO FECHA FIN DURACIÓN ADMITIDOS ASISTENTES 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Iniciación al 
conocimiento y cata de vinos 

Cursos 
presenciales 29/02/2016 3/2/2016 16 15 15 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Iniciación a la coctelería 

Cursos 
presenciales 15/2/2016 17/2/2016 12 15 13 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Atención al cliente 

Cursos 
presenciales 14/3/2016 16/3/2016 12 14 12 

 

San Pedro 
NOMBRE CURSO TIPO    FECHA  

INICIO FECHA FIN DURACIÓN ADMITIDOS ASISTENTES 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Iniciación a la coctelería 

Cursos 
presenciales 24/5/2016 26/5/2016 12 14 14 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Corte de jamón 
 

Cursos 
presenciales 8/3/2016 10/3/2016 12 20 20 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Atención al cliente 

Cursos 
presenciales 9/5/2016 11/5/2016 12 16 14 

 
 

Además se han realizado dos cursos de Gestión de Alérgenos de forma totalmente online a petición del 
empresariado y por tanto accesible desde todos los puntos de la región y cuyas características son: 

NOMBRE CURSO TIPO    FECHA  
INICIO FECHA FIN DURACIÓN ADMITIDOS ASISTENTES 

Gestión de Alérgenos Online 15/2/2016 29/2/2016 20 28 28 

Gestión de Alérgenos Online 21/09/2016 5/10/2016 20 23 23 
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Además en el resto de este trimestre está previsto que se impartan un total de ocho cursos que serían: 

CURSOS PARA DESEMPLEADOS - SEF 

Puerto Lumbreras – Hotel Riscal 

NOMBRE CURSO TIPO DE 
ACCION 

FECHA  
INICIO FECHA FIN DURACIÓN 

Operaciones básicas de 
restaurante y bar  

Cursos 
presenciales 15/12/2016 01/03/2016 290 

 
CURSOS PARA TRABAJADORES EN ACTIVO – SELLO CCT 

Caravaca de la Cruz  

NOMBRE CURSO TIPO DE 
ACCION 

FECHA  
INICIO FECHA FIN DURACIÓN 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Iniciación a la coctelería 

Cursos 
presenciales 15/11/2016 17/11/2016 12 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Corte de jamón 
 

Cursos 
presenciales 22/11/2016 24/11/2016 12 

Técnicas y Habilidades de 
Sala: Atención al cliente en 
hostelería  

Cursos 
presenciales  29/11/2016 01/12/2016 12 

 

Lorca 
NOMBRE CURSO TIPO   FECHA  

INICIO FECHA FIN DURACIÓN 

Coctelería avanzada Cursos 
presenciales 21/11/2016 23/11/2016 12 

Mazarrón 

NOMBRE CURSO TIPO DE 
ACCION 

FECHA  
INICIO FECHA FIN DURACIÓN 

Gestión de alérgenos Cursos 
presenciales 14/11/2016 14/11/2016 4 

Camarero de pisos 
 

Cursos 
presenciales 21/11/2016 25/11/2016 20 

Camarera de pisos  Cursos 
presenciales  12/12/2016 16/12/2016 20 

CONTACTO 
Responsable acción: 
Carmen Reverte  
Directora  
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Centro de Cualificación Turística    
Tel. 968 277 772  
carmen.reverte@carm.es 
 


