ﬂ?ffé)ﬂde personal y funcidon de integracion en las
nidades de produccion culinaria

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 9 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Aplicar métodos para la definicién de puestos de trabajo y seleccidon de personal apropiados
para unidades de produccién culinaria, comparandolos criticamente. Reconocer la
importancia de la integraciéon y adaptacion del personal a la organizacién y las acciones e
instrumentos que las facilitan.

CONTENIDOS

1. Métodos para la definicién de puestos correspondientes a trabajadores semicualificados y
cualificados.

2. Métodos para la selecciéon de trabajadores semicualificados y cualificados.

3. Relacién con la funcién de organizacién.

4. Manuales de procedimientos y operaciones en unidades de produccién culinaria.

5. Programas de formacion para personal dependiente de la unidad.

6. Técnicas de comunicacién adaptadas a la integracion de personal.

7. Técnicas de motivaciéon adaptadas a la integracién de personal.
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