CURSO ONLINE 100% BONIFICADO

DIRECCION Y RECURSOS

HUMANOS EN RESTAURACION

Curso bonificado por Fundacion Tripartita y Seguridad Social. No supone ninglin coste para empresa ni trabajador
Duracién: 60 horas | Modalidad: online

Programa:

UNIDAD DIDACTICA 1. Organizacién en los establecimientos de restauracion
1.1. Clasificacion.

1.1.1. Restaurantes.

1.1.2. Mesones.

1.1.3. Cafeterias.

1.1.4. Bares.

1.1.5. Cantinas.

1.1.6. Casas de comidas.

1.1.7. Tabernas.

1.2. Descripcidn de una organizacion eficaz.

1.2.1. Especializacion del trabajo.

1.2.2. Departamentalizacidn.

1.2.3. Cadena de mando.

1.2.4. Extensién del tramo de control.

1.2.5. Centralizacion y descentralizacion.

1.2.6. Formalizaciodn.

1.3. Tipos de estructuras organizativas.

1.3.1 Estructura Lineal.

1.3.2. Estructura Funcional.

1.3.3. Estructura Linea y Staff.

1.3.4. Estructura en Comité.

1.3.5. Estructura Matricia.

1.4. Organigrama.

1.4.1. Definicién y caracteristicas.

1.4.2. Funciones.

1.4.3. Tipos.

1.4.3.1. Organigrama vertical.

1.4.3.2. Organigrama horizontal.

1.4.3.3. Organigrama circulares.

1.4.3.4. Organigrama escalares.

1.4.3.5. Organigrama mixto.

1.4.4. Tipos de departamentos en restauracion.
1.4.4.1. Caracteristicas.

1.4.4.2. Funciones.

1.4.5. Organizacion del trabajo.

1.4.5.1. Confeccidn de horarios y turnos de trabajo.
1.4.5.2. Estimacion de necesidades y materiales.
1.4.5.3. Estudio de productividad del departamento.
1.5. Relaciones con otros departamentos.

1.5.1. Relacidn interdepartamental y sistema de comunicacién interna.
1.6. Andlisis de las ventajas y desventajas de las estructuras organizativas.



UNIDAD DIDACTICA 2. Procesos para identificacion de puestos de trabajo y seleccién de personal

2.1. Procedimiento para la identificacion de puesto de trabajo.
2.1.1. Identificacion y naturaleza del puesto.
2.1.2. Descripcidn del trabajo.

2.1.3. Requerimiento de capacidades.

2.1.4. Otros requerimientos.

2.2. Procedimientos para la seleccion de personal.
2.2.1. Perfil profesiografico.

2.2.2. Reclutamiento.

2.2.3. Preseleccion de candidatura.

2.2.4. Instrumentos de seleccion.

2.2.4.1. Test psicotécnico.

2.2.4.2. Pruebas profesionales.

2.2.4.3. Entrevistas.

2.3. Normativa aplicable a los recursos humanos.
2.3.1. Contratacion.

2.3.2. Estatuto de los trabajadores.

2.3.3. Convenios colectivos.

UNIDAD DIDACTICA 3. Técnicas de Direccién en restauracion.
3.1. Caracteristicas de la Direccidn.

3.1.1. Unidad de mando.

3.1.2. Delegacion.

3.2. Tipos de Direccioén.

3.2.1. Global.

3.2.2. Departamental.

3.2.3. Operacional.

3.3. Ciclo de la Direccién.

3.3.1. Planificacién y toma de decisiones.
3.3.2. Integracién.

3.3.3. Trabajo en equipo.

3.3.4. Evaluacién del desempeiio.

3.3.5. Retribucion.

3.3.6. Motivacion.

3.4. Formacién interna y contia de los trabajadores.
3.4.1. Andlisis de las necesidades.

3.4.2. Ventajas de la formacioén.

3.5. Sistemas de incentivos para el personal.
3.5.1. Programas de pagos de incentivos.
3.5.2. Reduccidn de la rotacién de personal.
3.5.3. Ayuda a la formacion.

3.5.4. Conciliacion.

3.5.5. Seguridad laboral.
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Si quieres informacion o inscribirte,
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para que nos pongamos en contacto

www.cubicformacion.com



http://www.cubicformacion.com/

