| Gestion de
departamentos de
servicio de alimentos y
bebidas

Sku: MF1104_3 V2

Horas: 60

OBJETIVOS

Una vez finalizado el Médulo el alumno seré capaz de Gestionar departamentos de servicio
en restauracion, En concreto el alumno sera capaz de: Analizar la funcién y el proceso de
planificacion empresarial y definir planes que resulten adecuados para departamentos de
servicio de alimentos y bebidas, Analizar estructuras organizativas y funcionales propias de
diferentes tipos de establecimientos areas o departamentos de restauracion y su entorno de
relaciones internas y externas justificando estructuras organizativas y tipo de relaciones
adecuadas a cada tipo de empresa o unidad departamental, Aplicar métodos para la
definicion de puestos de trabajo y seleccidn de personal apropiados para departamentos de
servicio de alimentos y bebidas comparandolos criticamente, Reconocer la importancia de la
integracion y adaptacion del personal a la organizacion y las acciones e instrumentos que las
facilitan, Analizar técnicas de direccion de personal aplicables en departamentos de servicio
de alimentos y bebidas, Analizar los diferentes modos de implementacion y gestion de los
sistemas de calidad en unidades de produccion culinaria justificando sus aplicaciones,

CONTENIDOS

Tema 1. Planificacion del departamento de servicio de alimentos y bebidas. 1.1. La
planificacion del departamento de alimentos y bebidas en el proceso de planificacion
empresarial hotelera 1.2. El plan empresarial en restauracion 1.3. Definicién del proceso de
planificacion de la actividad: apertura del establecimiento 1.4. La planificacion de los
departamentos de bar restaurante y banquetes 1.5. Elaboracion y revision periédica de los
planes del departamento en funcion de la aplicacion de los sistemas de control
carac—teristicos de estas areas Tema 2. Organizacion en los establecimientos de
restauracion. 2.1. Interpretacion de las diferentes normativas sobre autoriza-ciéon y
clasificacion de establecimientos de restauracion 2.2. Tipologia y clasificacion de los
establecimientos de restauracion. 2.3. Naturaleza y propdésito de la organizacion y relacion
con otras funciones gerenciales 2.4. Patrones basicos de departamentalizacion tradicional
en las areas de restauracion: ventajas e inconvenientes 2.5. Estructuras y relaciones
departamentales y externas caracteris—ticas de los distintos tipos de establecimientos de
restauracion. 2.6. Diferenciacion de los objetivos de cada departamento del area o
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establecimiento de restauracion y distribucion de funciones. 2.7. Circuitos tipos de
informacion y documentos internos y externos que se generan en el marco de tales
estructuras y relaciones interdepartamentales Tema 3. Seleccion de personal y la funcion de
integracion de personal en los departamentos de servicio de alimentos y bebidas. 3.1.
Principales métodos para la definicion de puestos corres—pondientes a trabajadores
semicualificados y cualificados 3.2. Principales métodos para la seleccion de trabajadores
semicualificados y cualificados 3.3. Relacion con la funcion de organizacion del
establecimiento y la seleccion del personal 3.4. Manuales de procedimientos y operaciones
en los departa-mentos de servicio de alimentos y bebidas: analisis compa-racion y
redaccion 3.5. Programas de formacion para personal dependiente de los departamentos de
servicio de alimentos y bebidas: analisis comparacion y propuesta razonas 3.6. Técnicas de
comunicaciéon y de motivacion adaptadas a la integracion de personal: identificacion y
aplicaciones Tema 4. Direccidn de equipos de trabajo en los departamentos de servicio de
alimentos y bebidas. 4.1. La comunicacién en las organizaciones de trabajo: procesos y
aplicaciones 4.2. Negociacion en el entorno laboral: procesos y aplicaciones. 4.3. Soluciéon
de problemas y toma de decisiones 4.4. Sistemas de direccién y tipos de mando/liderazgo:
justificacion y aplicaciones 4.5. Analisis de herramientas para la toma de decisiones.
Simulaciones 4.6. Direccién y dinamizacién de equipos y reuniones de trabajo. 4.7. La
motivacion en el entorno laboral Tema 5. Gestion de la calidad en los departamentos de
servicio de alimentos y bebidas. 5.1. Evolucién historica de la calidad 5.2. El concepto de
calidad en la produccién y en los servicios 5.3. La gestion de la calidad total 5.4.
Peculiaridades en la produccién 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.260 5.7. Otros sistemas de calidad 5.8. La acreditacion de la
calidad 5.9. Implementacion 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.
Autoevaluaciones y auditorias. Procesos de certificacion
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