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EDUCA BUSINESS SCHOOL

SOMOS EDUCA BUSINESS SCHOOL

EDUCA Business School es una institucién de formacién online especializada en negocios. Como
miembro de la Comisién Internacional de Educacion a Distancia y con el prestigioso Certificado de
Calidad AENOR (normativa ISO 9001) nuestra institucién se distingue por su compromiso con la
excelencia educativa.

Nuestra oferta formativa, ademas de satisfacer las demandas del mercado laboral actual, puede
bonificarse como formacién continua para el personal trabajador, asi como ser homologados en
Oposiciones dentro de la Administracién Pablica. Las titulaciones de EDUCA Business School se
pueden certificarse con la Apostilla de La Haya dotandolos de validez internacional en mas de 160
paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

RANKINGS DE EDUCA BUSINESS SCHOOL

Educa Business School se engloba en el conjunto de EDUCA EDTECH Group, que ha sido reconocido
por su trabajo en el campo de la formacién online.

Todas las entidades bajo el sello EDUCA EDTECH 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. Gracias a ello ha conseguido el reconocimiento de diferentes rankings a nivel nacional e
internacional.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

BY EDUCA EDTECH

Educa Business School es una marca avalada por EDUCA EDTECH Group, que esta compuesto por un
conjunto de experimentadas y reconocidas instituciones educativas de formacién online. Todas las
entidades que lo fForman comparten la misién de democratizar el acceso a la educacién y apuestan por
la transferencia de conocimiento, por el desarrollo tecnolégico y por la investigacién.
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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 interaccion 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 tecnoldgico e investigacion.

\{:}, 1. Flexibilidad

)

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

2. Accesibilidad

[_r\@',ﬁl Cercania y comprension. Democratizando el acceso a la educacion
— trabajando para que todas las personas tengan la oportunidad de seguir
formandose.

3. Personalizacion

3

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

4. Acompanamiento /S eguimiento 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.

30

304

5. Innovacion

Desarrollos tecnologicos en permanente evolucion impulsados por la Al
mediante Learning Experience Platform.

B

6. Excelencia educativa

0 & Enfoque didactico orientado al trabajo por competencias, que favorece un
aprendizaje practico v significativo, garantizando el desarrollo profesional.



EDUCA BUSINESS SCHOOL

RAZONES POR LAS QUE ELEGIR EDUCA BUSINESS SCHOOL

1 « FORMACION ONLINE ESPECIALIZADA

Nuestros alumnos acceden a un modelo pedagodgico
innovador de mas de 20 aiios de experiencia educativa con
Calidad Europea.

A

Ay |

2- METODOLOGIA DE EDUCACION FLEXIBLE

Con nuestra metodologia estudiaran 100% online y nuestros ar
alumnos/as tendran acceso los 365 dias del ano a la
plataforma educativa.

3. CAMPUS VIRTUAL DE ULTIMA TECNOLOGIA

ﬂ
v

Contamos con una plataforma avanzada con material adaptado a
la realidad empresarial, que fomenta la participacion, interaccion y
comunicacion con alumnos de distintos paises.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

4- DOCENTES DE PRIMER NIVEL

Nuestros docentes estan acreditados y formados en
Universidades de alto prestigio en Europa, todos en
activo y con una amplia experiencia profesional.

5- TUTORIA PERMANENTE

ﬂ Contamos con un Centro de Atencion al Estudiante CAE,
b que brinda atencion personalizada y acompanamiento

‘ Z:JZ durante todo el proceso formativo.

6- DOBLE MATRICULACION

Algunas de nuestras acciones formativas cuentan con la 4‘ 4‘
llamada Doble matriculacion, que te permite obtener dos
formaciones, ya sean de masters o curso, al precio de una.
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Mba en Direccién Hotelera

DURACION
@ 1500 horas

MODALIDAD
BN | onune

PERSONALIZADO

g 8 ‘_2 ACOMPANAMIENTO
7

Titulaciéon

Titulacién de Mba en Direcciéon Hotelera con 1500 horas expedida por EDUCA BUSINESS SCHOOL
como Escuela de Negocios Acreditada para la Imparticion de Formacién Superior de Postgrado, con
Validez Profesional a Nivel Internacional
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como centro acreditado para la imparticién de acciones formativas
expide el presente titulo propio

NOMBRE DEL ALUMNO/A

con nimero de document to XXXXXXXXX ha superado los estudios correspondientes de

1 una duracién de XXX horas, perteneciente al Plan de Formacién de Educa Business School.
¥ para que surta los efectos pertinentes queda registrado con nimero de expediente XXXX/XXXX-XXXX-XXXXXX.
Con una calificacion XXXXXXXXXXXXXXX,

¥ para que conste expido la presente titulacién en Granada, a (dia) de (mes) del (afio).

Firma del Alumno/a La Direccién Académica

NOMBRE ALUMNO/A NOMBRE DE AREA MANAGER
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Descripcion

Este Mba en Direccion Hotelera le ofrece una formacion especializada en al materia. Este Mba en
Direccién Hotelera le ofrece una formacién especializada en la materia. El turismo ha dejado de ser
so6lo un sector econémico, para convertirse en un sistema poliédrico en cuanto a las areas del
conocimiento que debe tratar y abordar con un contenido cientifico muy desarrollado. Por ello, la
formacién y educacién en turismo, capacitacién y especializacién en actividades, profesiones 'y
especialidades ha de sostenerse en un rico inventario de conocimientos, practicas y experiencias a
través de el Mba en Direccién Hotelera, que nos acerca a la direcciéon y gestién hotelera para poder
ejercer como Director de Hotel, la gestion operativa interna del hotel, la direcciéon y gestién
administrativa y financiera del hotel, el marketing turistico, el inglés para turismo y la calidad en
hosteleria y turismo.

Objetivos

¢ Realizar la funcién de Director de Hotel.

¢ Conocer los aspectos mas importantes para ser Director de Hotel y sobre la direcciéon
estratégica, el disefio organizacional y la direccién por objetivos.

¢ Gestionar operativamente un hotel en su aspectos internos como los procesos de servicio de
restauracién, los diferentes departamentos, etc.

¢ Aplicar la gestiéon administrativa y financiera al hotel que se va a dirigir para ser un buen Director
de hotel.

e Poner en practica el marketing turistico del hotel como reclamo.

e Aprender Inglés para turismo.

e Gestionar la calidad en hosteleria y turismo.

Para qué te prepara

Este Mba en Direccién Hotelera esta dirigido a todos aquellos profesionales de esta rama profesional.
Ademas El Mba en Direcciéon Hotelera esta dirigido a todos aquellos profesionales que estén ya
desarrollando o quieran desarrollar su carrera profesional en el ambito del sector hotelero.

A quién va dirigido

Este Mba en Direccién Hotelera le prepara para conseguir una titulacion profesional. El siguiente Mba
en Direcciéon Hotelera le prepara para dirigir un hotel, especializandose en aspectos como la direccién
y gestion hotelera, la gestion operativa interna del hotel, la direccién y gestién administrativa y
financiera del hotel, el marketing turistico, el ingés para turismo y la calidad en hosteleria y turismo.

<. EDUCA
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Salidas laborales

Direccion y Gestiéon de Hoteles / Director de Hotel.
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

TEMARIO

PARTE 1. LA DIRECCION ESTRATEGICA DE LA EMPRESA
UNIDAD DIDACTICA 1. EMPRESA, ORGANIZACION Y LIDERAZGO

1. Las PYMES como organizaciones
2. Liderazgo
3. Un nuevo talante en la Direccién

UNIDAD DIDACTICA 2. EL PLAN DE EMPRESA I. LA ELABORACION DE UN ESTUDIO DE MERCADO

Introduccién

Utilidad del Plan de Empresa

La introduccién del Plan de Empresa
Descripcion del negocio. Productos o servicios
Estudio de mercado

AN =

UNIDAD DIDACTICA 3. EL PLAN DE EMPRESA II. PLANIFICACION EMPRESARIAL EN LA AREAS DE
GESTION COMERCIAL, MARKETING Y PRODUCCION

1. Plan de Marketing
2. Plan de Produccion

UNIDAD DIDACTICA 4. EL PLAN DE EMPRESA lIl. PLANIFICACION Y GESTION DE INFRAESTRUCTURA,
RR.HH RECURSOS FINANCIEROS

Infraestructura

Recursos Humanos

Plan Financiero

Valoracién del Riesgo. Valoracién del proyecto
Estructura legal. Forma juridica

AW =

PARTE 2. GESTION LABORAL Y RECURSOS HUMANOS
MODULO 1. GESTION DE RECURSOS HUMANOS
UNIDAD DIDACTICA 1. PLANIFICACION DE PLANTILLAS

Introduccién

Concepto de planificacién de Recursos Humanos

Importancia de la planificacion de los Recursos Humanos: ventajas y desventajas
Objetivos de la planificaciéon de Recursos Humanos

Requisitos previos a la planificacion de Recursos Humanos

El caso especial de las Pymes

Modelos de planificacién de los Recursos Humanos

NounbkhwnN=

UNIDAD DIDACTICA 2. LA GESTION DE RR EN LA ORGANIZACION. GESTION POR COMPETENCIAS
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

1. Formacién en la empresa. Desarrollo del talento
2. Marketing de la formacion

UNIDAD DIDACTICA 3. COMUNICACION INTERNA Y EXTERNA

Introduccién

Comunicacion interna

Herramientas de comunicaciéon

Plan de comunicacion interna

La comunicacion externa

Cultura empresarial o corporativa
Clima laboral

Motivacion y satisfaccion en el trabajo

N AWM=

MODULO 2. GESTION LABORAL
UNIDAD DIDACTICA 4. CONTRATOS I. LA RELACION LABORAL

1. El contrato de trabajo: capacidad, forma, periodo de prueba, duracién y sujetos
2. Tiempo de trabajo

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTRATOS Il. MODALIDADES DE CONTRATACION

Tipologias y modalidades de contrato de trabajo

Contratos de trabajo de duracién indefinida

Contratos de trabajo temporales

Contrato formativo para la obtencién de la practica profesional
Contrato de formacion en alternancia

AN =

UNIDAD DIDACTICA 6. SISTEMA DE SEGURIDAD SOCIAL. REGIMEN GENERAL

1. Introduccién. El Sistema de Seguridad Social
2. Regimenes de la Seguridad Social
3. Régimen General de la Seguridad Social. Altas y Bajas

UNIDAD DIDACTICA 7. GESTION DE NOMINAS Y COTIZACIONES A LA SEGURIDAD SOCIAL

El Salario: elementos, abono, SMI, pagas extraordinarias, recibo y garantia
Cotizacion a la Seguridad Social

Retenciéon por IRPF

Relacién de ejercicios resueltos: Bases y tipos de contingencias

PN

PARTE 3. GESTION CONTABLE Y PREVENCION DE RIESGOS LABORALES
MODULO 1. GESTION ECONOMICO-FINANCIERA
UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION A LA CONTABILIDAD

1. Introduccién a la contabilidad
2. La dualidad de la contabilidad

<. EDUCA
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EDUCA BUSINESS SCHOOL

Valoracién contable

Anotacioén contable

Los estados contables

El patrimonio de la empresa
Normativa: Plan General Contable

UNIDAD DIDACTICA 2. EL EJERCICIO CONTABLE

VWoOoNL A WN =

Planteamiento caso practico

Balance de situacion inicial

Registro de las operaciones del ejercicio

Ajustes previos a la determinacion del beneficio generado en el ejercicio
Balance de sumas y saldos

Célculo del resultado: beneficio o pérdida

Asiento de cierre de la contabilidad

Cuentas anuales

Distribucién del resultado

UNIDAD DIDACTICA 3. MARCO CONCEPTUAL Y PRINCIPIOS

1.
2.

Principios de la contabilidad
Valoraciéon de la contabilidad

UNIDAD DIDACTICA 4. CONTABILIZACION DE GASTOS E INGRESOS

ounpkpwn-~

Diferenciacién de pagos y cobros
Diferenciacién de gastos e ingresos
Cuentas del grupo6y7

Calculo del resultado contable
Contabilizacién de los gastos
Contabilizacién de los ingresos

UNIDAD DIDACTICA 5. CONTABILIZACION DEL INMOVILIZADO

kN =

Definicién del inmovilizado
Integrantes del inmovilizado material
Integrantes del inmovilizado intangible
Contabilizacion del inmovilizado
Amortizacién y deterioro

UNIDAD DIDACTICA 6. CONTABILIZACION DE OPERACIONES DE TRAFICO

1.
2.
3.
4.

Definiciéon de operaciones de trafico y clasificaciéon
Contabilizar operaciones con clientes y deudores
Contabilizar operaciones con proveedores y acreedores
Débitos por operaciones no comerciales

MODULO 2. PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

UNIDAD DIDACTICA 7. CONCEPTOS BASICOS DE PREVENCION DE RIESGOS LABORALES

<. EDUCA

business school



AN =

EDUCA BUSINESS SCHOOL

Introduccién

El trabajo

La salud

Efectos en la productividad de las condiciones de trabajo y salud
La calidad

UNIDAD DIDACTICA 8. LOS RIESGOS PROFESIONALES ASOCIADOS A CLINICAS, CENTROS MEDICOS Y
HOSPITALES

Noukrwbdh =

Introduccién

Riesgos ligados a las condiciones de seguridad

Riesgos higiénicos

Riesgos ergonémicos

Absentismo, rotacién y riesgos psicosociales asociados al sector
El acoso psicoldgico en el trabajo

El estrés laboral

UNIDAD DIDACTICA 9. MARCO NORMATIVO BASICO EN MATERIA DE PREVENCION DE RIESGOS
LABORALES. DERECHOS Y DEBERES

1.
2.

—_—

~SovYReNOUL AW

Normativa

Normativa de cardcter internacional. Convenios de la Organizacién Internacional del Trabajo
(0.L.T)

Normativa Unién Europea

Normativa Nacional

Normativa Especifica

Derechos, obligaciones y sanciones en Prevencién de Riesgos Laborales
Empresarios (Obligaciones del empresario)

Responsabilidades y Sanciones

Derechos y obligaciones del trabajador

Delegados de Prevencion

Comité de Seguridad y Salud

PARTE 4. ADMINISTRACION FISCAL

UNIDAD DIDACTICA 1. INTRODUCCION AL DERECHO TRIBUTARIO

ounpkwn-=

El Tributo

Hecho imponible

Sujeto pasivo

Determinacion de la deuda tributaria
Contenido de la deuda tributaria
Extincion de la deuda tributaria

UNIDAD DIDACTICA 2. IMPUESTO SOBRE LA RENTA DE LAS PERSONAS FiSICAS |

1.
2.

3.

Introduccién
Elementos del impuesto
Rendimientos del trabajo
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4. Rendimientos de actividades econémicas
UNIDAD DIDACTICA 3. IMPUESTO SOBRE LA RENTA DE LAS PERSONAS FiSICAS Il

Rendimientos de capital inmobiliario

Rendimientos de capital mobiliario

Ganancias y pérdidas patrimoniales

Regimenes especiales: imputacién y atribuciéon de rentas
Liquidacién del impuesto

Gestion del Impuesto

ounpwnN-=

UNIDAD DIDACTICA 4. EL IMPUESTO SOBRE EL VALOR ANADIDO

Naturaleza del impuesto

Hecho imponible

Operaciones no sujetas y operaciones exentas
Lugar de realizacion del hecho imponible
Devengo del impuesto

Sujetos pasivos

Repercusion del impuesto (Art. 88 LIVA)
Base imponible

Tipos de Gravamen

10. Deduccién del impuesto

11. Gestion del Impuesto

12. Regimenes especiales

N A WN =

N

UNIDAD DIDACTICA 5. IMPUESTO SOBRE SOCIEDADES

1. Naturaleza y dmbito de aplicacién

2. Hecho imponible

3. Sujeto Pasivo

4. Base imponible

5. Periodo impositivo y devengo del impuesto

6. Tipo impositivo

7. Bonificaciones y Deducciones

8. Regimenes especiales. Empresas de reducida dimensién
9. Régimen especial de las fusiones y escisiones

10. Régimen fiscal de determinados contratos de arrendamiento financiero
11. Otros regimenes especiales
12. Gestion del impuesto

PARTE 5. GESTION OPERATIVA INTERNA DEL HOTEL
MODULO 1. DISENO DE PROCESOS DE SERVICIO EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. PLANIFICACION DE LOS PROCESOS DE MISE EN PLACE, SERVICIO Y CIERRE EN
RESTAURACION.

1. Eleccién de proveedores.
2. Diseno de documentos utilizados en el aprovisionamiento interno.

business school
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Organizacion de mobiliario y equipos.

Disefio de la comanda.

Servicio en el comedor.

Uso de los soportes informaticos.

Facturacién y sistemas de cobro.

Aplicacioén de los sistemas de cobro: ventajas e inconvenientes.

Analisis previo de la factura.

Disefio y andlisis de un plan de mantenimiento y adecuacion de instalaciones, equipos y materias
primas para un posterior servicio.

UNIDAD DIDACTICA 2. RELACIONES CON OTROS DEPARTAMENTOS Y RECURSOS HUMANOS.

AN =

Relaciéon interdepartamental y sistema de comunicacién interna.
Estimaciéon de necesidades de recursos humanos y materiales.
Estudio de productividad del departamento.

Confeccién de horarios y turnos de trabajo.

La programacién del trabajo.

UNIDAD DIDACTICA 3. ELABORACIONES DE CARTAS Y FICHAS TECNICAS DE PLATOS

1.

w

Las cocinas territoriales de Espanay el mundo: clasificacién y descripcion de elaboraciones
significativas.

. La elaboracion de cartas.
. Asesoramiento en las elaboraciones a la vista de cliente.
. Fichas técnicas de las diferentes elaboraciones: ingredientes, cantidades, tratamientos en crudo

y cocinados, normativa de manipulacién de alimentos y tiempos.

UNIDAD DIDACTICA 4. ORGANIZACION DE SERVICIOS ESPECIALES.

1.
2.
3.

Los servicios de eventos en funcién de los medios.
La organizacién de un acto o evento.
Aplicacién del protocolo en los diferentes actos y eventos. Factores a tener en cuenta.

UNIDAD DIDACTICA 5. PLANIFICACION DEL PROTOCOLO EN LOS EVENTOS.

1.
2.

Las normas de protocolo en funcién del tipo de evento.
Los invitados.

MODULO 2. SUPERVISION Y DESARROLLO DE PROCESQS DE SERVICIO EN RESTAURACION

UNIDAD DIDACTICA 1. SUPERVISION Y DESARROLLO DE LOS PROCESOS DE MISE EN PLACE,
SERVICIO Y POSTSERVICIO EN EL BARY RESTAURANTE.

1.
. Revision de la maquinaria, equipos, mobiliario y menaje.
. Andlisis y desarrollo del montaje de mesas para todo tipo de servicios. Instrucciones para el

Control de las Instalaciones.

personal.

. Distribuciény coordinacién del personal de restaurante-bar para los diferentes procesos (Mise

en Place, servicio y postservicio).

. Mantenimiento y adecuacién de instalaciones, equipos, géneros y materias primas para un

<. EDUCA
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posterior servicio.

UNIDAD DIDACTICA 2. ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURACION.

WoOoNU A WN =

La atenciény el servicio.

La importancia de nuestra apariencia personal.

Importancia de la percepcion del cliente.

Finalidad de la calidad de servicio.

La fidelizacién del cliente.

Perfiles psicolégicos de los clientes.

Objeciones durante el proceso de atencion.

Reclamaciones y resoluciones.

Proteccién en consumidores y usuarios: normativa aplicable en Espaiay la Unién Europea.

UNIDAD DIDACTICA 3. REVISION DE LA VENTA'Y FACTURACION DE SERVICIOS EN RESTAURACION.

AN =

La confeccion de la Factura y medios de apoyo.

Apertura, consulta y cierre de caja.

El diario de produccioén.

El arqueoy liquidacién de caja.

Control administrativo de los procesos de facturacion cobro.

UNIDAD DIDACTICA 4. SUPERVISION Y DESARROLLO EN EL ACABADO DE PLATOS A LA VISTA DEL
CLIENTE.

1.
2.
3.
4.

Utilizacién de equipos y utensilios: normas bdsicas.

Operaciones para el pelado, desespinado y trinchado ante el comensal.
Preparacion, decoracion y presentacién de platos ante el comensal.

Politica de ahorro de costes: regeneracién, conservacién y envasado de géneros.

UNIDAD DIDACTICA 5. SUPERVISION DEL MONTAJE DE LOCALES Y BUFFETS.

1.

3.
4.
5.

Tendencias o variaciones que existen en la restauracion de ambientes y decoracién, aplicados al
localy los expositores.

. Pautas de decoraciéon y ambientacion en el comedor: Estilo del profesional de la salay de la

empresa.

Instalaciones y equipos basicos para servicios especiales y eventos en restauracion.
Aspectos a tener en cuenta durante el servicio y desarrollo de los siguientes eventos:
Disposicion y coordinacion del personal ante un servicio o evento.

MODULO 3. GESTION DE DEPARTAMENTOS DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

UNIDAD DIDACTICA 1. PLANIFICACION DEL DEPARTAMENTO DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

1.

AW

La planificacién del departamento de alimentos y bebidas en el proceso de planificacion
empresarial hotelera.

El plan empresarial en restauracién:

Definicién del proceso de planificacién de la actividad: apertura del establecimiento.

La planificacién de los departamentos de bar, restaurante y banquetes.

Elaboracion y revision periddica de los planes del departamento en funcion de la aplicacion de

<. EDUCA

business school
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los sistemas de control caracteristicos de estas areas.

UNIDAD DIDACTICA 2. ORGANIZACION EN LOS ESTABLECIMIENTOS DE RESTAURACION

1.

W

Interpretacioén de las diferentes normativas sobre autorizacién y clasificaciéon de
establecimientos de restauracion.

. Tipologia y clasificacion de los establecimientos de restauracién:
. Naturaleza y propésito de la organizacion y relaciéon con otras funciones gerenciales.
. Patrones basicos de departamentalizacion tradicional en las areas de restauracién: ventajas e

inconvenientes.

. Estructurasy relaciones departamentales y externas caracteristicas de los distintos tipos de

establecimientos de restauracion.

. Diferenciacién de los objetivos de cada departamento del drea o establecimiento de

restauracién y distribucién de funciones.

. Circuitos, tipos de informacién y documentos internos y externos que se generan en el marco de

tales estructuras y relaciones interdepartamentales.

UNIDAD DIDACTICA 3. SELECCION DE PERSONAL Y LA FUNCION DE INTEGRACION DE PERSONAL EN
LOS DEPARTAMENTOS DE SERVICIO DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

1.

w

Principales métodos para la definicion de puestos correspondientes a trabajadores
semicualificados y cualificados.

. Principales métodos para la seleccion de trabajadores semicualificados y cualificados.
. Relacién con la funcién de organizacién del establecimiento y la seleccion de personal.
. Manuales de procedimientos y operaciones en los departamentos de servicio de alimentos y

bebidas: andlisis, comparacién y redaccion.

. Programas de formacién para personal dependiente de los departamentos de servicio de

alimentos y bebidas: analisis, comparacién y propuestas razonadas.

. Técnicas de comunicacién y de motivacién adaptadas a la integracién de personal: identificacion

y aplicaciones.

UNIDAD DIDACTICA 4. DIRECCION DE EQUIPOS DE TRABAJO EN LOS DEPARTAMENTOS DE SERVICIO
DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

NoubkhwnNn=

La comunicacién en las organizaciones de trabajo: procesosy aplicaciones.
Negociacién en el entorno laboral: procesos y aplicaciones.

Solucién de problemas y toma de decisiones.

Sistemas de direccién y tipos de mando/liderazgo: justificacién y aplicaciones.
Analisis de herramientas para la toma de decisiones. Simulaciones.

Direccién y dinamizaciéon de equipos y reuniones de trabajo.

La motivacion en el entorno laboral.

UNIDAD DIDACTICA 5. GESTION DE LA CALIDAD EN LOS DEPARTAMENTOS DE SERVICIO DE
ALIMENTOS Y BEBIDAS

PN =

Evolucion histérica de la calidad.

El concepto de calidad en la produccién y en los servicios.
La gestion de la calidad total.

Peculiaridades en la produccién y servicios culinarios.
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10.
11.

12.

13.

14.
15.
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. Sistemas y normas de calidad.
. Elsistema de calidad del Instituto para la Calidad Turistica Espafola ICTE: peculiaridades en el

subsector de restauracion.

. Otros sistemas de calidad.
. La acreditacién de la calidad.
. Implementacién de un sistema de calidad en los departamentos de servicio de alimentos 'y

bebidas: factores clave; proyecto, programas y cronograma.

Especificaciones y estandares de calidad, normas, procedimientos e instrucciones de trabajo.
Gestion de la calidad en restauracién. La gestion por procesos. Indicadores y otros
procedimientos para el control de la calidad.

La mejora continua y los planes de mejora. Los grupos de mejora. Las herramientas basicas para
la mejora de la calidad.

La evaluacion de la satisfaccion del cliente. Cuestionarios de satisfaccion y otras herramientas.
Procedimientos para el tratamiento de las quejas y sugerencias.

Gestion documental del sistema de calidad.

Evaluacién del sistema de calidad. Auto-evaluaciones y auditorias. Procesos de certificacién.
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