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Organizacion del servicio de informacion turistica local

Area: HOSTELERIA Y TURISMO
Modalidad: Teleformacién
Duracién: 90 h

Precio: 45.00€

CONTENIDOS

1. El servicio de informacion turistica
HHEHH
1.1. Objetivos generales del servicio de informacién turistica.

#H#H

1.2. La informacidn y atencién al visitante como servicio turistico y herramienta de marketing del destino:

#H#EH#HH

1.2.1. Informacién previa al viaje: promocién del destino y atencién a las necesidades del viajero
#H#H##

1.2.2. Atencién e informacién durante la estancia:

HHEHH

1.2.2.1. Atencién e informacién directa

HHEHH

1.2.2.2. Informacion gratuita e informacién de pago

#H#EH#HH

1.2.2.3. Coordinacion con otros agentes turisticos del destino
##EH#HH

1.2.3. Visitas guiadas. Tipologia

HHEHH

1.2.4. Call centers

HHEHH

1.2.5. Centrales de reserva: comercializacién del destino y su oferta

#H##H

Curso Bonificable
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https://innova.campusdeformacion.com/bonificaciones_ft.php
https://innova.campusdeformacion.com/catalogo.php?id=25459#p_solicitud
https://innova.campusdeformacion.com/recomendar_curso.php?curso=25459&popup=0&url=/catalogo.php?id=25459#p_ficha_curso
https://innova.campusdeformacion.com/solicitud_publica_curso.php?id_curso=25459
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1.2.6. Puntos de auto informacién

HHHH

1.2.7. Productos y servicios turisticos de destino: informacién y venta
HHEH#HH

1.2.8. Venta de ediciones turisticas y objetos de recuerdo

HEHH

1.2.9. Fidelizacion de clientes y servicios post venta

#H#EH#HH

1.2.10. Elaboracién de estadisticas

HHEHH

1.2.11. Sondeo y prospeccion de las nuevas demandas y habitos viajeros

#HHEHH

1.3. Legislacién en materia de informacidn turistica en Espafa y en la Unién Europea.

###H

1.4. Tipos de Servicios o Centros de Informacién Turistica.

###H

1.5. Comunicaciones internas de un Centro de Informacién Turistica

#H#E#H

1.6. Distribucidon externa de la informacién de un Centro de Informacién Turistica.

HHEH#HH

1.6.1. Publicaciones turisticas

HHEHH

1.6.2. Internet

HHEHH

1.6.3. Puntos de auto-informacién

HH#EHH

1.6.4. Medios de comunicacién

HHEH#HH

1.6.5. Otras posibilidades ofrecidas por las tecnologias de la informacién

#HHEH#HH

1.7. Promocién de los servicios propios de un Centro de Informacién Turistica.

#H##H
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1.8. Técnicas de difusién y marketing electrénico

HHHH

1.9. Relaciones con otras empresas y entidades del sector turistico.
HHEH#HH

1.10. Redes de centros y servicios de informacién turistica.

HEHH

2. Recursos materiales en servicios y centros de informacion turistica
#H#EH#HH

2.1. Tipos de instalaciones:

HHEHH

2.1.1. Centros permanentes

HHEH#HH

2.1.2. Centros y puntos de informacién estacionales

HHEHH

2.2. Organizacion del espacio (en funcidn del tipo de instalacién): Zonas de prestacion del servicio, de Consulta, de Auto informacién, de
Trabajo Interno, de Exposicion, de Almacén...)

HHEH#HH

2.3. Aspecto fisico de los locales de informacidn turistica en funcién de su tipologia y las nuevas técnicas de comunicacion.
HHEHH

2.4, Equipamiento de las instalaciones.

#H#EH#HH

2.5. Informatizacién de centros y servicios de informacion turistica.
HHAHH

2.6. Centrales y sistemas automatizados de reservas.

HHEHH

2.7. Ubicacién y accesos a los locales.

HHEHH

2.8. Sefializacién interna y externa.

H#EHH

2.9. Uniforme y equipamiento de los trabajadores

#H#EH#HH

2.10. Ediciones y materiales de promocidén e informacién en distintos soportes. Tipologia, disefio y preparacién.
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HHAHH

3. Recursos humanos en centros de informacion turistica
HHEHH

3.1. Perfiles y funciones del personal de un Servicio de Informacién Turistica:
HHEH#HH

3.1.1. Informacién presencial y telefénica

HEHH

3.1.2. Informadores de calle

#H#EH#HH

3.1.3. Guias

HHHH

3.1.4. Administradores y gestores de la web

HHEH#HH

4. Gestion administrativa

#H#H

4.1. Tipos de documentos necesarios en un Centro o Servicio de Informacién Turistica.

#H#EH#HH

4.2. Gestién de sugerencias, reclamaciones y quejas.
HHAHH

4.3. Control estadistico.

HHEH#HH

4.4. Seguros de viajes, visados, divisas y documentacién bancaria.

METODOLOGIA

o Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexion a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesion en el momento del dia que le sea mas conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mas oportuno.

e En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiard en su proceso de aprendizaje,
ayudandole a conseguir los objetivos establecidos.

e Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

o El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacidn, casos practicos, busqueda de informacién en Internet
o participacion en debates junto al resto de comparieros.

e Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
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aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

e Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.

No se garantiza su éptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.
e Resolucién de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.
e Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.
e 32 Mbytes de RAM o superior.
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