URBIOLRA

GESTION DE ALIMENTOS Y BEBIDAS

-
L

' ﬁ Area: General Curso Bonificable

Modalidad: Presencial Contactar

Duracioén: 10 h Recomendar

Precio: 130.00€ Matricularme

OBJETIVOS

Aprender las diferentes actividades y tareas operativas que se realizan en el departamento especifico, para poder establecer una visién
global de su funcionamiento y la optimizaciédn de su gestién Ocupar un cargo de responsabilidad en esta &rea para la resolucién de
problemas, la organizacion del trabajo y el trabajo en equipo Conocer las adecuadas vias de comunicacién entre departamentos para
conseguir excelentes niveles de cooperacién departamental Tener nocién del dispositivo de medidas para poder evaluar y descubrir las
desviaciones que se produzcan, analizarlas y tomar las medidas correctoras oportunas Conocer la operativa y procesos de gestion de la
cocina, sala y economato de un hotel Saber la organizacién y planificacién de los banquetes, asi como la operativa del departamento
comercial Aprender los requisitos técnicos sanitarios, obligaciones legales, responsabilidades y mecanismos y herramientas para una
correcta adecuacion de las instalaciones y actividades a la normativa vigente en materia de higiene alimentaria para instalaciones
hoteleras Conocer el contenido, el sistema de elaboracién, implantacién y verificaciéon del Sistema de Autocontrol APPCC Planes
Generales de Higiene y Plan APPCC aplicado a la industria alimentaria, segin establece la normativa sanitaria vigente Supervisar las
negociaciones con los proveedores y lograr la maxima eficiencia econémica en la gestién de compras

CONTENIDOS

I. Organizacién, planificacién y direccién de establecimientos de restauracién

Gestién y procesos del Area de alimentos y bebidas. Gestién de compras. La Gestién econémica de la restauracién. Administracion
aplicada a los establecimientos de restauracién. Banquetes. Productos de V gama. Ingenieria de menus. Otras formas de restauracion.

Il. Organizacién de pequefios eventos y protocolo

Departamento Comercial. Tipos de eventos y protocolo. Ingenieria de menus. Vinos, Maridaje y Presentacion. El Protocolo en Eventos de
Restauracidn. Otras actividades complementarias en el evento.

Ill. Seguridad alimentaria, medio ambiente y calidad

Concepto e importancia de la calidad. Implantacién de un sistema de calidad. Higiene y seguridad alimentaria. Sistema APPCC. Calidad
y sanidad medioambiental.

IV. Gestién de los recursos humanos y comunicacion

Organizacién y cultura organizacional. Andlisis, descripcion y valoracién de puestos de trabajo. Captacion de recursos humanos.
Seleccién y orientacidn de recursos humanos. La formacién en la empresa. Evaluacién personal. La comunicacién interna en la empresa
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