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@ Duracion: 210 horas lectivas

Titulo: Titulo de la Cdmara Oficial de
Comercio, Industria y Servicios de Madrid.

@ Modalidad: online

Precio: 1.200 €

Formacion Bonificable por la FUNDAE
(Fundacion Estatal para la Formacion en el Empleo)

M e t od o | o g i a

. A través de un enlace a la plataforma se introduce un usuario
g3 v un password para poder acceder al curso de referencia.

El alumno debera superar las distintas unidades o capitulos
@ s, .
t;\ de los que se componen los modulos, realizando los test,
casos practicos y ejercicios que se le vayan presentando.

o Cada Curso tiene un equipo de tutores asignado, el cual

[ ¥ ] s . . o e « .

v podra enviar a los alumnos aquellos ejercicios adicionales y
pruebas de aptitud que considere necesarias.

La comunicacién con el tutor se realizara siempre a través de
la herramienta de correo habilitada en la plataforma a tal
efecto.

(N Una vez cumplimentados los ejercicios, se deben enviar al
34) tutor para su correccidn. El tutor responderd las consultas
qgue le plantee el alumno en un plazo maximo de 24 horas.

A los alumnos que superen el programa de formacién se les
enviara un Titulo a la direccion indicada en la solicitud.
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En este curso se ha buscado un equilibrio entre el necesario rigor
técnico de los contenidos y una presentacion atractiva e intuitiva
que facilite el seguimiento del curso y que constituya una clara
opcién de aprendizaje, de manera que todo aquél que lo realice
vea satisfechas sus expectativas:

comprensién y asimilacidon de todo lo relacionado con las unidades
desarrolladas y capacidad para aplicar estos conocimientos a la
practica diaria.

El temario de este curso tiene un formato dindmico e interactivo,
en base al cual podras participar activamente en tu aprendizaje.
En la construccidon del mismo se han utilizado una serie de iconos y
links, que requieren tu participacién en el descubrimiento de los
contenidos, ya que deberds interactuar con los mismos para ver la
informacién. De esta manera, el seguimiento del curso se convierte
en una experiencia dindmica que requiere de una participacion
activa del alumno, lo que facilita la rapidez en la comprensién y uso
de la informacidn. Ello contribuye a conseguir que el curso resulte
mas entretenido y no debemos olvidar que el entretenimiento
acrecienta el interés, el cual, a su vez, favorece la atencién vy
concentracion, que se traducen en mayores niveles de aprendizaje.

Actividades:

Hemos desarrollado ejercicios y casos practicos interactivos,
integrados en los contenidos, que fomentan la participacion e
interaccion continua de los alumnos y permiten que vayas afianzando
los conocimientos al mismo tiempo que los adquieres, con el fin de
qgue llegues totalmente preparado a la evaluacidn final y la superes
sin dificultades.

Tutores a disposicion del alumno:
* Un equipo de tutores de contenido experto en la materia que le
resolverd las dudas concretas sobre el temario y los ejercicios.
* Un tutor técnico o webmaster que resolverda cualquier
problema técnico de acceso a la plataforma, registro de notas,
etc.
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v Dirigir un centro de restauracion moderna, realizando tareas propias de
direccion en areas de recursos humanos, proveedores, compras y
aprovisionamiento, produccion y servicio, ademas de actuaciones en materia
de calidad en su establecimiento.

v' Comprender un sistema general de gestion de un establecimiento de
restauracion organizada o moderna.

v' Conceptualizar, conocer y utilizar las herramientas de gestidn aplicables en
cada area del negocio.

v/ Conseguir una visién estratégica para desarrollar y mejorar los resultados y
rentabilidad del punto de venta, tanto sea de cadena como franquiciado.

v' Adquirir los conocimientos y capacidad necesarios para dirigir un
establecimiento de restauracidon organizada o moderna.

v' Conseguir disefiar un sistema de planificacion, organizaciéon y control del
establecimiento.
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Gestion de Recursos Humanos

Direccion y gestion de RRHH

— Direccidn estratégica: modelo
multinivel

— Decisiones estratégicas
Descripcidn del puesto de trabajo
Seleccion del personal

— Aspectos generales

— Fases del proceso de seleccidn
El plan de acogida
Formacion

— ElPlan

— El Programa Formativo

Desarrollo profesional de los
empleados y promocioén interna

— Introduccion
— La evaluacion del desempeiio

— Personas implicadas en la
evaluacién del desempefio

— Modelos de evaluacion del

Curso Superior Gerente de Centro de Restauracién Moderna

Liderazgo y motivacion del capital
humano

— Quées liderar

— Qué es gestionar

— Cbomo gestionar equipos
— Qué es la motivacion

Técnicas de direccidn de equipos de
trabajo

— Los equipos
— El cambio

Sistema de retribuciones
— Introduccidén

— Modelos de medicion del
trabajo

— La compensacidon como
herramienta estratégica

— Sistemas de retribucion
— Estructuras salariales

desempefio Gestion de recursos operativos
— Técnicas de evaluacion * Mando y gestién
— Disefio de un sistema de *  Gestidn del aprovisionamiento

evaluacion del desempefio
— Materiales para la evaluacion

— Implantacion del sistema de
evaluacién

— Validacién y seguimiento del
sistema de evaluacién

— Comunicacion de los resultados

— Errores en la transmision de
feedback

— Funciones del
aprovisionamiento

— Recepcion y almacenamiento de
géneros

— Comprobaciones a la
entrada/recogida de géneros

— Como realizar las
comprobaciones del género
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. Gestion de almacén

Métodos de almacenamiento

El area de recepcion, el
economato y la bodega

Controles de almacén
Instalaciones y equipos

Productos alimenticios a
temperaturas reguladas

Flujograma de almacén
Recepcién de pedidos
Entrega interna de pedidos
Gestion de materia prima

. Gestion de inventarios

El inventario
Control de existencias
Control de stock

*  Gestién de la produccién

Maquinaria y equipos
Explotacion de los procesos de
produccion

Técnicas de cocina
Alimentos germinados

La creacion de nuestra oferta o
producto

El prototipado de nuestros
productos y oferta

Gestion de la seguridad alimentaria

Riesgos en el consumo de
alimentos

Enfermedades alimentarias

Factores que inducen la
aparicion de microorganismos
en los alimentos

Alteraciones y contaminacion de
alimentos

Métodos para la conservacion
de los alimentos

* Limpieza e higiene alimentaria

Actitudes y habitos del
manipulador de alimentos

Buenas practicas en la
manipulacién de alimentos:
salud e higiene personal

Limpieza y desinfeccion
Productos a utilizar

Control de plagas

Calidad higiénico-sanitaria
(APPCC) Andlisis de Peligros y
Puntos de Control Criticos

Guias de practicas correctas de
higiene (GPCH)
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. Gestion econdmico-financiera
— Introduccidn

— Balances y cuentas de
pérdidas y ganancias

— Elementos del balance

— Analisis del balance de
situacion

— Grafico del balance

— La Cuenta de Resultados

Gestion de calidad
. Definicion
. Factores de la calidad

*  Ventajas de implantar un sistema
de calidad

. Calidad de servicio
. Calidad como valor

*  Técnicas de diagndstico de
situaciones

— Presentacion

— Técnicas para la recopilacion
de datos

— Técnicas para el analisis de los
datos obtenidos

— Técnicas para la solucién de
problemas

* Disefio de un sistema de calidad
— Mapa conceptual
— Autoevaluacién de calidad
— Documentacion
* Implantacion del sistema de calidad

e  Certificacidén y renovacion de los
sellos de calidad.
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Calle de Lopez de Hoyos

<& Linea 4, estaciones Arturo Soria y Avda. de la Paz
Accesos desde M-30: salidas 3y 4

® Parking Gratuito
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Camara Oficial de Comercio, Industria y Servicios de Madri 91 538 38 38

915383500

Calle Pedro Salinas, 11 (Zona Arturo Soria)
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elearning@camaramadrid.es

www.camaramadrid.es
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