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Gestion de departamentos de servicio de alimentos y bebidas (MF1104_3)

Duracién: 60 horas
Precio: euros

Modalidad: e-learning

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondra de un acceso a una plataforma de teleformacion de Ultima generacién con un extenso
material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la realizaciéon de pruebas objetivas tipo
test. Para el aprobado se exigira un minimo de 75% del total de las respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.

Titulacion:

Al finalizar el curso obtendras un certificado de realizacion y aprovechamiento del curso segin el siguiente
modelo:
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diploma

ha realizado con aprovechamiento el curso:

Medicina Estética. Tratamientos Corporales

Caodigo AF/ Grupo 3061/1, de 60 horas de duracion, realizado desde el
dia 07/11/2019 al dia 30/12/2019, en el que se impariid el programa
que se especifica al dorso.

Director del Centro Interesado/a

Prequisitos previos:

No hay requisitos previos ni profesionales ni formativos

Salidas profesionales:

Esta formacién esta encaminada a obtener una mejor cualificacion y competencia profesional.

Programa del curso:

1. Planificacion del departamento de servicio de alimentos y bebidas

1.1- La planificacion del departamento de alimentos y bebidas en el proceso de planificacién empresarial hotelera.
1.2- El plan empresarial en restauracion:

1.2.1? Presupuestos

1.2.27? Inversion econémica

1.2.3? Objetivos econémicos a corto, medio y largo plazo.

1.2.4? Estrategias de venta y marketing.

1.2.5? Politicas de mercado (emplazamiento, clientela potencial)
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1.2.6? Plan de viabilidad del negocio.

1.3- Definicién del proceso de planificacion de la actividad: apertura del establecimiento.

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

1.4.1? Emplazamiento

1.4.2? Personal

1.4.3? Mobiliario y maquinaria.

1.5- Elaboracion y revision periédica de los planes del departamento en funcién de la aplicacién de los sistemas de
control caracteristicos de estas areas.

2. Organizacion en los establecimientos de restauracion

2.1- Interpretacion de las diferentes normativas sobre autorizacion y clasificacion de establecimientos de
restauracion.

2.2- Tipologia y clasificacion de los establecimientos de restauracion:

2.2.1? Restaurantes (teméaticos, buffet, para llevar o take away, de alta cocina o gourmet, de comida rapida o
fast-food).

2.2.27? Cafeterias

2.2.3? Café-Bar.

2.2.4? Bar musical.

2.2.5? Salas de fiesta.

2.3- Naturaleza y proposito de la organizacién y relacion con otras funciones gerenciales.

2.4- Patrones bésicos de departamentalizacion tradicional en las areas de restauracion: ventajas e inconvenientes.
2.5- Estructuras y relaciones departamentales y externas caracteristicas de los distintos tipos de establecimientos de
restauracion.

2.6- Diferenciacion de los objetivos de cada departamento del area o establecimiento de restauracion y distribucion
de funciones.

2.7- Circuitos, tipos de informacién y documentos internos y externos que se generan en el marco de tales
estructuras y relaciones interdepartamentales.

3. Seleccion de personal y la funcion de integracién de personal en los departamentos de servicio de alimentos y
bebidas

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

3.2- Principales métodos para la seleccién de trabajadores semicualificados y cualificados.

3.3- Relacion con la funcién de organizacion del establecimiento y la seleccién de personal.

3.4- Manuales de procedimientos y operaciones en los departamentos de servicio de alimentos y bebidas: analisis,
comparacion y redaccion.

3.5- Programas de formacién para personal dependiente de los departamentos de servicio de alimentos y bebidas:
andlisis, comparacion y propuestas razonadas.

3.6- Técnicas de comunicacién y de motivacion adaptadas a la integracion de personal: identificacion y aplicaciones.
4. Direccién de equipos de trabajo en los departamentos de servicio de alimentos y bebidas

4.1- La comunicacion en las organizaciones de trabajo: procesos y aplicaciones.

4.2- Negociacion en el entorno laboral: procesos y aplicaciones.

4.3- Solucién de problemas y toma de decisiones.
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4.4- Sistemas de direccién y tipos de mandol/liderazgo: justificacion y aplicaciones.

4.5- Andlisis de herramientas para la toma de decisiones. Simulaciones.

4.6- Direccion y dinamizacion de equipos y reuniones de trabajo.

4.7- La motivacién en el entorno laboral.

5. Gestion de la calidad en los departamentos de servicio de alimentos y bebidas

5.1- Evolucion histérica de la calidad.

5.2- El concepto de calidad en la produccion y en los servicios.

5.3- La gestion de la calidad total.

5.4- Peculiaridades en la produccion y servicios culinarios.

5.5- Sistemas y normas de calidad.

5.6- El sistema de calidad del Instituto para la Calidad Turistica Espafiola ICTE: peculiaridades en el subsector de
restauracion.

5.7- Otros sistemas de calidad.

5.8- La acreditacion de la calidad.

5.9- Implementacién de un sistema de calidad en los departamentos de servicio de alimentos y bebidas: factores
clave; proyecto, programas y cronograma.

5.10- Especificaciones y estandares de calidad, normas, procedimientos e instrucciones de trabajo.

5.11- Gestion de la calidad en restauracion. La gestion por procesos. Indicadores y otros procedimientos para el
control de la calidad.

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

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

5.14- Gestion documental del sistema de calidad.

5.15- Evaluacion del sistema de calidad. Auto-evaluaciones y auditorias. Procesos de certificacion.
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