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CATALOGO CURSOS DE FORMACION

HOSTELERIA

DIRECCION Y GERENCIA:

Direccion:

Evolucion y Tendencias del Sector de la Hosteleria.
Nuevas Tendencias: “Downshifting” y “Bore Out”.
Direccion Estratégica para empresas de Hosteleria.
Planes para la continuidad en empresas Familiares.
Finanzas para Directivos no Financieros.

Técnicas eficaces de Comunicacion.

Disefio y Elaboracion de Presentaciones eficaces para Directivos.
Técnicas Avanzadas de Negociacion.

Planificacion y Gestion del Tiempo.

Gestion y Control del Estrés.

Toma de Decisiones y Solucién de Conflictos.
Gestion del Cambio en las Organizaciones.
Coaching para Directivos.

PRL (Prevencion de Riesgos Laborales) especifico.

Gestion del Negocio:

Funciones y Tareas del Gerente del Establecimiento.

Gestion de Pérdida Desconocida.

Gestion del Margen.

Cuenta de Explotacion: Analisis y Toma de Decisiones.

Calidad de Servicio al Cliente y tratamiento de Quejas y Reclamaciones.
Atencion al Cliente y Técnicas de Venta.

Técnicas de Comunicacion eficaz con el Cliente.

Actualizacién de Normas de Medio Ambiente (Gestidén y Reciclado de Productos).
Gestion de la Calidad: Inspecciones de Sanidad.

Entorno Legal para Comercio.

Control Higiénico-Sanitario en el Punto de Venta (APPCC).

Trazabilidad y Etiquetado de los alimentos.

PRL (Prevencion de Riesgos Laborales) especifico.

Gestion de Producto:

Control y Supervision de Frescos (Calidad de Producto, Alteraciones, Conservacion
y Manipulado).
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Gestién de Equipos:

Habilidades de Direccion | (Funciones del Mando, Liderazgo y Comunicacion).
Habilidades de Direccion Il (Delegacion, Formacion, Reuniones y Motivacion).
Habilidades de Direccion lll (Gestion del Tiempo, del Cambio y de Conflictos).
Gestion de Equipos.

Habilidades de Comunicacion y PNL.

Planificacion y Gestion de Tareas.

Liderazgo y Motivacion de Equipos.

Técnicas de Motivacion y Automotivacion.

Gestion y Control del Estrés.

Toma de Decisiones y Resolucién de Conflictos.

Seleccién de Personal.

Plan de Acogida para nuevas Incorporaciones.

Formacion sobre el Terreno.

PERSONAL DE SALA, BARRA Y COCINA:

Corte de Jamén a Cuchillo (Practico).

Cata de Vinos (Practico).

Conocimiento de Producto: Quesos, Embutidos y Jamones.
Conocimiento de Producto: Aceites.

Conocimiento de Producto: Carne y Pescado.

Menus especiales para celiacos.

Alimentos de cuarta y quinta gama.

Atencién y comunicacién con el Cliente.

Protocolo de Hosteleria.

Nutricidn y Dietética.

Menus nutricionalmente completos para periodos de Crisis.

Dieta y enfermedades metabdlicas (alergias, diabetes, colesterol, etc.).
Técnicas culinarias para mejora nutricional en los Alimentos.

Buenas practicas de manipulacion para Servicios de Alimentos.
Aprovisionamiento, Preelaboracion y Conservacion de Productos Frescos.
Prevencion de Accidentes y Primeros Auxilios.

Limpieza en Higienizacion de Inmuebles para Hosteleria.

Control Higiénico-Sanitario en el Punto de Venta (APPCC).

PRL (Prevencion de Riesgos Laborales) especifico para Hosteleria.
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SERVICIOS CENTRALES:

Departamento de Compras:

La eficacia en la Gestion de Compras (Perecederos y Alimentacion Seca).
Evaluacion y Homologacion de Proveedores.

Control de Calidad en la compras de Productos de Alimentacion.
Auditorias y Sistemas de Certificacion de Calidad en Compras.
Negociacion Avanzada para Compradores.

Trabajo en Equipo para Departamento de Compras.

Calidad y Servicio para el Cliente Interno.

Departamento de Recursos Humanos:

Descripcion del Puesto de Trabajo (DPT) y de Evaluacién del Desempefio.
Técnicas de Seleccién y Evaluaciéon de candidatos.

Disefo y Desarrollo de Planes de Acogida.

Planes de Desarrollo para Profesionales de Alimentacion.

Disefio de Planes de Carrera para Profesionales.

Formacion de Formadores.

Técnicas y Habilidades de Formacion.

El Coaching en la Formacion.

Planificacion, Desarrollo, Evaluacion y Seguimiento de la Formacion.
Gestion y Desarrollo de la Formacion a Distancia y e-learning.
Gestion de Bonificaciones para la Formacion Continua (FTFE).

PRL (Prevencion de Riesgos Laborales) especifico para Oficinas.
Curso Préactico de Extincion de Incendios.

Departamento de Calidad:

Disefio, Desarrollo e Implantacion de Sistemas de Calidad (Norma ISO 9001-2000).
Implantacion y Gestién de los modelos de Calidad Total (EFQM).

Sistemas de Calidad BRC, IFS y EUREPGAP.

Sistemas de Calidad Higiénico Sanitaria Alimentaria (Sistemas APPCC).

Gestion y aplicacion de los Sistemas de Trazabilidad.

Actualizacion de Normativa Sanitaria.

Sistemas de Gestidbn Ambiental (ISO 14001) y Calidad (ISO 9001).

Etiquetado y Envasado de Producto.

Aplicacién de Sistemas de Calidad enfocados a desarrollo de Marca Propia.

Departamento de Logistica: Plataformas y Almacén:

Gestion de Stocks.

Conduccién y Seguridad de Carretillas Elevadoras.

Control de Calidad en Plataformas y Almacenes de Producto Fresco.

Gestion de la Calidad y Seguridad Alimentaria en Plataformas de Alimentacion.
APPCC para Plataformas y/o Almacenes.

PRL (Prevencion de Riesgos Laborales) especifico para Plataforma y/o Almacén.
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Departamento de Administraciéon y Finanzas:

Elaboracion, Gestion y Control de Presupuestos.

Analisis de Estados Financieros.

Técnicas de reduccion de Gastos en la empresa.

Analisis y toma de Decisiones sobre Cuentas de Resultados.
Gestion del Margen en empresas de Hosteleria.

Aplicacion de Excel en Departamentos Financieros.

Departamento Comercial y Marketing:

Estrategia y Politica Comercial para Hosteleria.

Criterios para la elaboracién de Surtido rentable.

Fidelizacion de Clientes mediante Micro-Marketing.

Gestion Integral de Departamentos de Expansion (Franquicias y/o Asociados).
Seleccidn, desarrollo y evaluacion de equipos Comerciales.

Calidad de Servicio y tratamiento de Quejas para Comerciales.

Habilidades de Venta para Comerciales.



