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OBJETIVO

- Comprender el concepto y objetivos de la animacion en el contexto turistico, haciendo especial hincapie en las caracteristicas y 
conocimientos propios de sus profesionales.
- Saber como organizar un departamento de animacion, tanto internamente como en sus relaciones con los demas departamentos 
de un establecimiento turistico.
- Aprender a disentildear programas de animacion, conociendo los diferentes tipos existentes y las herramientas que se pueden 
utilizar, asi como los posibles metodos de temporalizacion, promocion y evaluacion.
- Apoyar la actividad de animacion en conceptos propios de las teorias de roles, del liderazgo y de la dinamica de grupos.
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