La mejor formacion a tu alcance.

£
B

5 e i
s o > 7 N ;“ 2 ks
LA PSR L o

Administracion de establecimientos de

produccion y venta de productos de pasteleria
Modalidad:

e-learning con una duracion 56 horas

Objetivos:

Desarrollar proyectos de negocios de pasteleria con el objeto de analizar su grado de viabilidad.

- Analizar lafuncion y e proceso de planificacion empresarial y definir planes que resulten adecuados
para establecimientos de pasteleria.

- Analizar distintos tipos de estructuras organizativas, funcionales y de relaciones internas y externas
para determinar las més adecuadas al establecimiento de produccion y venta de productos de pasteleria.

- Aplicar técnicas de seleccion de personal de establecimientos de produccion y venta de productos de
pasteleria, para definir y cubrir todos y cada uno de los puestos de trabajo. - Aplicar técnicas de
direccion del personal dependiente, identificando los métodos para involucrarle en los objetivos y
motivarle para que tenga una alta capacidad de respuesta a las necesidades de la empresay sus clientesy
desarrolle su profesionalidad.

Contenidos:

1. Estudio de viabilidad del proyecto de apertura del negocio de pasteleria.
1.1. Andlisisdel entorno general.

1.1.1. Andisis del consumidor

1.1.2. Andlisis de la competencia.

1.1.3. Fuentes para €l estudio:

1.1.3.1. Primarias.
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1.1.3.2. Secundarias.

1.2. Andlisisinterno:

1.2.1. Aspectos econdmicos.

1.2.2. Aspectos tecnol 6gicos.

1.2.3. Aspectos laborales.

1.2.4. Aspectos legales.

1.3. Composicion de la oferta en pastel eria:
1.3.1. Variedades de |a oferta.

1.3.2. Requisitos gastronomicos.

1.3.3. Planificacion, redaccion y disefio de cartas y oferta de productos de pasteleria.

2. Eleccion de instalaciones y Equipamientos en Pasteleria
2.1. Locales e instal aciones en pasteleria.

2.1.1. Caracteristicas del local.

2.1.2. Identificacién de flujos de actuacion de | as personas
2.1.3. Distribucion de | as zonas.

2.1.4. Decoracion.

2.2. Equipamiento:

2.2.1. Mobiliario.

2.2.2. lluminacion.
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2.2.3. Maquinariay utensilios.

2.2.4. Frio y acondicionamiento.

3. Andlisis econdmico-financiero del proyecto de apertura de negocio de pasteleria
3.1. Plan de inversion.

3.2. Plan de financiacion.

3.3. Estimacion de gastos.

3.4. Costes internos.

3.5. Costes externos.

3.6. Ratios basicos.

3.7. Memoria proyecto.

3.7.1. Actividad de |a sociedad.

3.7.2. Base de presentacion de las cuentas anuales.
3.7.3. Distribucion de resultados.

3.7.4. Normas de val oracion.

3.7.5. Activo inmovilizado.

3.7.6. Capital social.

3.7.7. Deudas.

3.7.8. Gastos.

3.8. Documentacion legal.
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3.8.1. Requisitos técnicos exigidos.

3.8.2. Licencias y documentacion.
3.8.3. Aplicacién normativa higiénico-sanitaria.
3.8.4. Seguros de responsabilidad civil y otros.

3.8.5. Informacién adicional.

4. Planificacion empresarial

4.1. Elementos del proceso de planificacion empresarial.
4.1.1. Mision.

4.1.2. Objetivos.

4.1.3. Estrategias.

4.1.4. Paliticas.

4.1.5. Procedimientos.

4.1.6. Reglas.

4.1.7. Programas.

4.1.8. Presupuesto.

4.2. Pautas de la planificacion estratégica en pasteleria.
4.2.1. Metas de la empresa.

4.2.2. Capacidades de los directivos.

4.2.3. Fortalezas y debilidades internas.
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4.2.4. Andlisis de amenazas y oportunidades del entorno.
4.2.5. Desarrollo de planes.

4.2.6. Seleccion de aternativas.

4.2.7. Medicién de resultados y control estratégico.

4.3. Objetivo empresaria y plan estratégico.

4.3.1. Posicion competitiva Optima.

4.3.2. Planificacién de la organizacion.

4.3.3. Descripcion del mercado, existente o por crear.
4.3.4. Ventgjas competitivas.

4.3.5. Definicion de objetivos corporativos, departamentales e individuales.
4.3.6. Andlisis de las desviaciones frente alos objetivos.

4.3.7. Comunicacion internay externaen la empresa.

5. Organizacion en los establecimientos de pasteleria

5.1. Clasificacion.

5.1.1. Obrador de pasteleria con ventaa publico.

5.1.2. Pastelerias y confiterias.

5.1.3. Caféy Pasteleria.

5.1.4. Otros establecimientos especializados. Bombonerias y tiendas gourmet entre otros.

5.2. Descripcion de una organizacion eficaz.
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5.2.1. Especializacion del trabajo.

5.2.2. Departamentalizacion.

5.2.3. Cadena de mando.

5.2.4. Extension del tramo de control.
5.2.5. Centralizacion y descentralizacion.
5.2.6. Formalizacion.

5.3. Tipos de estructuras organizativas.
5.3.1. Estructura Lineal.

5.3.2. Estructura Funcional.

5.3.3. Estructura Lineay Staff.

5.3.4. Estructura en Comité.

5.3.5. Estructura Matricia.

5.4. Organigrama.

5.4.1. Definicion y caracteristicas.
5.4.2. Funciones.

5.4.3. Tipos.

5.4.3.1. Organigrama vertical.

5.4.3.2. Organigrama horizontal .
5.4.3.3. Organigrama circulares.

5.4.3.4. Organigrama escal ares.
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5.4.3.5. Organigrama mixto.

5.4.4. Tipos de departamentos en pasteleria.

5.4.4.1. Caracteristicas.

5.4.4.2. Funciones.

5.4.5. Organizacion del trabgjo

5.4.5.1. Confeccién de horariosy turnos de trabgjo.

5.4.5.2. Estimacion de necesidades y materiales.

5.4.5.3. Estudio de productividad del departamento.

5.5. Relaciones con otros departamentos.

5.5.1. Relacion interdepartamental y sistema de comunicacion interna.

5.6. Andlisis de las ventgjas y desventajas de | as estructuras organizativas.

6. ldentificacion de puestos de trabajo y seleccién de personal
6.1. Procedimiento paralaidentificacion de puesto de trabgjo.
6.1.1. Identificacion y naturaleza del puesto.

6.1.2. Descripcion del trabajo.

6.1.3. Requerimiento de capacidades.

6.1.4. Otros requerimientos.

6.2. Procedimientos parala seleccion de personal.

6.2.1. Perfil profesiografico.
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6.2.2. Reclutamiento.

6.2.3. Preseleccion de candidatura.

6.2.4. Instrumentos de seleccion.

6.2.4.1. Test psicotécnico.

6.2.4.2. Pruebas profesionales.

6.2.4.3. Entrevistas.

6.3. Normativa aplicable alos recursos humanos.
6.3.1. Contratacion.

6.3.2. Estatuto de |os trabajadores.

6.3.3. Convenios colectivos.

7. Aplicacion de técnicas de direccion en pasteleria
7.1. Caracteristicas de la Direccion.

7.1.1. Unidad de mando.

7.1.2. Delegacion.

7.2. Tipos de Direccion.

7.2.1. Global.

7.2.2. Departamental.

7.2.3. Operacional.

7.3. Ciclo delaDireccion.
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7.3.1. Planificacion y toma de decisiones.
7.3.2. Integracion.

7.3.3. Trabgo en equipo.

7.3.4. Evaluacion del desempefio.

7.3.5. Retribucion.

7.3.6. Motivacion.

7.4. Formacion internay contintia de los trabajadores.
7.4.1. Andlisis de |as necesidades.

7.4.2. Ventgjas de laformacion.

7.5. Sistemas de incentivos para el personal.
7.5.1. Programas de pagos de incentivos.
7.5.2. Reduccion de larotacion de personal.
7.5.3. Ayuda alaformacion.

7.5.4. Conciliacion.

7.5.5. Seguridad laboral.
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