Microcredenciales

CURSOS DE DESARROLLO PROFESIONAL AVANZADO |

Gestion integral de
alimentacion y bebidas

Modalidad Fechas de imparticion Lugar de imparticion ECTS/Horas de docencia Precio

Del 16/10/2023 Escuela Superior de 5 ECTS

H *
Presencial al 27/10/2023 Hosteleria de Sevilla 37,5 horas de docencia 495¢

* El coste del certificado-diploma de aprovechamiento es de 10,00 € (en concepto de gestion de expediente y emision)

Direccién académica: Direccion ejecutiva:

Jesus Cambra Fierro. Catedratico en el departamento Irina Naranjo Fernandez. Directora académica de la
de Organizacion de Empresas y Marketing de la Escuela Superior de Hosteleria de Sevilla
Universidad Pablo de Olavide

1. Objetivos del curso

El sector hotelero y de restauracion estd demandando, cada vez mas, expertos en direccion
de alimentos y bebidas. La emergencia de nuevos mercados y productos en el ambito
hostelero internacional, obliga a posicionarse en primera linea en la parrilla de salida de
esta carrera hacia la competitividad de hoteles y restaurantes.

El alumno aprenderd las uUltimas tendencias y estrategias de la direccion de alimentos y
bebidas. Dominard el manejo de las nuevas herramientas de gestidon, y aprenderd
la operativa y procesos de compras y gestion de la cocina y la sala de un hotel o de un
restaurante.

La alternancia de contenidos tedricos con practicos, un equipo docente de reconocidos
profesionales garantiza que este programa capacita para afrontar las funciones de un
responsable de alimentos y bebidas con plenas garantias.
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Entre los objetivos del curso destacan:

e Formar lideres en compras profundizando en el conocimiento y la practica de los
sistemas y herramientas que permiten gestionar profesionalmente todos los
aspectos que componen la funcién de compras.

e Dotar al profesional de herramientas técnicas que faciliten sus decisiones del dia
a dia.

e Optimizar las relaciones con los proveedores mejorando en todos los procesos
de la negociacidén, y la mejora continua de las prestaciones de los proveedores.

e Incrementar su competencia para la resolucién de problemas y toma de
decisiones en el desarrollo de sus funciones.

2.Resultados de aprendizaje

e Establecer una vision global del funcionamiento del area de A+B y la
optimizacién de su gestion. 2

e Resolucién de problemas, la organizacion del trabajo y el trabajo en equipo.

e Determinar vias de comunicacién adecuadas entre departamentos para
conseguir excelentes niveles de cooperacién departamental.

e Establecer medidas para poder evaluar y descubrir las desviaciones que se
produzcan, analizarlas y tomar las medidas correctoras oportunas.

e Conocer y comprender la operativa y procesos de gestion de la cocina, sala y
economato de un hotel o de un restaurante.

e Supervisar las negociaciones con los proveedores y lograr la maxima eficiencia
econdmica en la gestiéon de compras.

3.Descripcion y planificacion de contenidos

Metodologia del programa

Tedrico — practica combinando clases magistrales con discusidn de casos, trabajos en grupo
y practica en entorno real
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Descripcion de contenidos
e Mddulo | - GESTION DE COMPRAS Y PROVEEDORES

Proceso de compras y sus funciones. Desarrollo organizativo e implantacién de
una estrategia de compras. Ratios de aprovisionamiento. Personal, funciones y
reparto de responsabilidades en la gestion de compras.

e Médulo Il - GESTION DE STOCK, INVENTARIOS Y ALMACENAMIENTO

Tipos de existencias. Clasificacion ABC. Gestidon de stock. Costes asociados a la

gestion de stock. Ratios de control y gestion. Plazos de aprovisionamiento.
Inventarios. Entradas y salidas.

Descripcion de espacios y zonas de almacenamiento, ubicacion y caracteristicas.
Sistema de clasificacién de mercancias.

4.Perfil del alumnado

El curso va dirigido, fundamentalmente, a profesionales responsables de alimentos y
bebidas de establecimientos hoteleros y de restauracién, chefs ejecutivos, cocineros,

emprendedores, interesados con formaciéon y/o experiencia profesional previa en
Hosteleria y Turismo.

5.Sistema de evaluacion

Evaluacion de estudiantes:

Al finalizar la formacidn, los estudiantes serdn evaluados por el profesorado del curso
mediante la elaboracién, entrega y defensa de un caso prdctico de realizacidn individual.

Evaluacion de la calidad:

De manera complementaria se realizara la evaluacién de la calidad de la formacidn a través
de un cuestionario de satisfaccion dirigido a estudiantes y docentes.
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Esta evaluacidn consistird, por un lado, en un cuestionario de satisfaccion en el que las/los
estudiantes evaluaran la gestion realizada por la organizacidn, la informacion recibida antes
y durante la formacidn, los recursos audiovisuales y de docencia, la duracién y calidad de la
jornada vy la valoracién general de la gestion.

Del mismo modo se evaluaran los contenidos de la accion formativa, el programa y su
cumplimiento, el interés y profundizacidon de los temas tratados y la calidad de las/los
docentes.

Por otro lado, se realizara la evaluacion de la satisfaccién de las/ los docentes, valorando el
servicio prestado por la organizacion antes y durante la accion formativa, las
infraestructuras y plataforma de ensefianza online, los medios técnicos y audiovisuales y la
gestidon en general.

Ademas, la Escuela Superior de Hosteleria de Sevilla cuenta con certificado ISO 9001 que
acredita su calidad académica.

6.Calendario

Octubre

9 10 | 11 | 12 | 13 | 14 | 15

- 17 18 | 19 | 20 | 21 | 22
23 | 24 | 25 | 26 |.| 28 | 29
L]

30 | 31

El curso se desarrollara de 16,00 a 20,00 horas del 16 al 27 de octubre de 2023:

e BLOQUE 1:
o Lunes 16 de octubre de 16-20 h.
o Martes 17 de octubre de 16-20 h.
e BLOQUE 2:
o Miércoles 18 de octubre de 16-20 h.
o Jueves 19 de octubre de 16-20 h.
o Viernes 20 de octubre de 15-18 h.

UNIVERSIDAD

)’ u m FI‘;J./{‘I Universidad _
CioN Pablo de Olavide

1997~2022 S EV I L LA



Microcredenciales

g
CURSOS DE DESARROLLO PROFESIONAL AVANZADO ‘ P/

)
!

}

\ I
W
miLy

=

¥ 7
L &

e BLOQUE 3:
o Lunes 23 de octubre de 16-20 h.

o Martes 24 de octubre de 16-20 h.
e BLOQUE 4:

o Miércoles 25 de octubre de 16-20 h.
o Jueves 26 de octubre de 16-20 h.
e EVALUACION:

o Viernes 27 de octubre de 15,30-18 h.

7.Link a la pagina de la microcredencial

A través de este enlace puede acceder al resto de informacidn del curso, asi como proceder
a la matriculacién o enviar una consulta sobre el mismo:

https://www.upo.es/formacionpermanente/microcredenciales/gestion-integral-de-
alimentacion-y-bebidas/

8.Entidad colaboradora

ESCUEA
DeHOSTELERIASa

SEVILA
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