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Gestion de Compras y F&B en
Hosteleria y Hoteleria

Lugar de
imparticion

ECTS/Horas de docencia

Modalidad Fechas de imparticion

Del 14/10/2024 Sede Escuela 5 ECTS

al 25/10/2024 Superlor de 37,5 horas de docencia
Hosteleria de

Sevilla

Presencial

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

Direcciéon académica: Direccién ejecutiva:

Precio

460€

Laura Maria Gomez Ruiz, profesora doctora de la Irina Naranjo Fernandez, directora académica de la
Universidad Pablo de Olavide. Departamento de Escuela Superior de Hosteleria de Sevilla.

Economia Financiera y Contabilidad.

Coordinacion:

Rocio Dominguez lJiménez, secretaria académica.
Responsable de Relaciones Internacionales de la
Escuela Superior de Hosteleria de Sevilla.

1. Objetivos del curso

El sector hotelero y de restauracién estd demandando, cada vez mas, expertos en direccion
de alimentos y bebidas. La emergencia de nuevos mercados y productos en el dmbito
hostelero internacional, obliga a posicionarse en primera linea en la parrilla de salida de

esta carrera hacia la competitividad de hoteles y restaurantes.

El objetivo principal del curso es introducir al alumno en las Ultimas tendencias y estrategias
de la direccién de alimentos y bebidas. Dominard el manejo de las nuevas herramientas de
gestidn, y aprendera la operativa y procesos de compras y gestion de la cocina y la sala de

un hotel o de un restaurante.

UNIVERSIDAD

s 21
B DA
CioN

S E VI L L A

Universidad

Pablo de Olavide



micro
credenciales

nuevos cursos de
desarrollo profesional
avanzado

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.

Esta accién formativa tiene por objeto principal introducir al alumnado en la gestion del F+B
y las compras en el sector hotelero y hostelero, en concreto:

e 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 Dotarle 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
negociacién, y la mejora continua de las prestaciones de los proveedores.

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

2.Resultados de aprendizaje

Una vez haya finalizado esta microcredencial, los resultados de aprendizaje son los
siguientes:

e Establecera una visidn global del funcionamiento del darea de A+B y la optimizacién
de su gestion.

e Sera capaz de resolver los problemas, organizar el trabajo en equipo.

e |dentificar las vias de comunicacion adecuadas entre departamentos para conseguir
excelentes niveles de cooperacion departamental

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

e Conocerd y comprendera la operativa y procesos de gestion de la cocina, sala y
economato de un hotel o de un restaurante

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

3.Descripcion y planificacion de contenidos

Tedrico — practica combinando clases magistrales con discusién de casos, trabajos en grupo
y practica en entorno real.

El programa ofrece una formacién conceptual y tedrica, pero sobre todo practica, en
planificacion de las compras, negociacidén, criterios de eleccion de proveedores,
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almacenamiento segun las normas de seguridad alimentaria, control de stocks, rotacién e
inventarios, etc., todo ello con una vision estratégica, global y sostenible del
aprovisionamiento.

Descripcion del contenido en general:

Introduccion al control y a la gestion de costes y rendimientos en la empresa turistica y
hostelera.

Bloque | - GESTION DE COMPRAS Y PROVEEDORES

e Proceso de compras y sus funciones.

e Personal, funciones y reparto de responsabilidades en |la gestion de compras.
e Desarrollo organizativo e implantacion de una estrategia de compras.

e Horas lectivas: 8 h.

Bloque II- ALMACEN Y EXISTENCIAS

e Tipos de existencias.

e Descripcion de espacios y zonas de almacenamiento, ubicacion y caracteristicas. 3
Sistema de clasificacién de mercancias.

e Horas lectivas: 8 h.

Bloque Ill- GESTION DE STOCK E INVENTARIOS

e Clasificacidon ABC. Gestion de stock.

e Costes asociados a la gestion de stock.

e Ratios de aprovisionamiento. Plazos de aprovisionamiento.
e Ratios de control y gestion.

e Inventarios.

e Entradasy salidas.

e Horas lectivas: 19 h.

Bloque IV — EVALUACION

e Horas lectivas: 2,5 h.
4.Perfil del alumnado

Al ser un curso de iniciacidn, va dirigido fundamentalmente a profesionales de la hosteleria
y la hoteleria de otras ramas que quieran complementar su experiencia con formacién en
el campo de la gestidon de alimentos y bebidas, asi como a personas interesadas en la
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organizacién de las compras y gestiéon de proveedores en el ambito de la hoteleria y la
restauracion.

5.Sistema de evaluacion

Los estudiantes seran evaluados por el profesorado mediante la entrega de un caso practico
de realizacidn grupal. La evaluacidn de este caso se complementara con la evaluacion de los
ejercicios individuales realizados durante las clases.

Una vez concluido el curso, las/los estudiantes podran solicitar la emisién del diploma
acreditativo de aprovechamiento.

Evaluacion de la calidad:

La Fundacién Universidad Pablo de Olavide realizarad la evaluacién de la calidad de la
formacion a través de un cuestionario de satisfaccion dirigido a estudiantes y docentes.

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 gestidn.

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 satisfaccion 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
gestion en general.

Todas estas consideraciones, junto a las sugerencias aportadas por estudiantes y docentes,
seran remitidas al equipo de coordinacién de los Cursos de Desarrollo Profesional Avanzado
con el objeto de mejorar todos los puntos criticos en futuras ediciones y alcanzar la calidad
deseada mediante los procesos de mejora continua.

6.Calendario de la microcredencial

Esta accién formativa arranca el 10 de octubre y finaliza el 25 de octubre de 2024. El
calendario completo es el siguiente:

Bloque l - GESTION DE COMPRAS Y PROVEEDORES
e Fechas de imparticion: lunes 14/10/24: 4 h. y martes 15/10/24: 4 h.
Bloque II- ALMACEN Y EXISTENCIAS
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e Fechas de imparticion: miércoles 16/10/24: 4 h. y jueves 17/10/24: 4 h
Bloque llI- GESTION DE STOCK E INVENTARIOS

e Fechas de imparticion:

o viernes 18/10/24: 3 h.
lunes 21/10/24: 4 h.
martes 22/10/24: 4 h.
miércoles 23/10/24: 4 h.
jueves 24/10/24: 4 h.

Bloque IV — EVALUACION

O
O
O
O

e Fechas de imparticion: lunes 25/10/24: 2,5 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-de-compras-y-fb-
en-hosteleria-y-hoteleria/

8.Entidades colaboradoras
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