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Modalidad: curso e-Learning Duracién: 75 horas

Categorias: Calidad

OBJETIVOS

Dar a conocer a los trabajadores los objetivos y beneficios de la implantacion de un sistema
de calidad en la empresa hostelera. Dar a conocer los principios de la norma iso 9001 asi
como las distintas fases de la implantacién del sistema de calidad. Explicar las diferencias
de los sistemas de calidad en las distintas areas de actividad econémica. Proporcionar a los
trabajadores la informacion sobre métodos de auditoria y las herramientas que permiten
medir la calidad. Analizar los criterios para implementar un programa de calidad total en
una empresa cuya actividad principal es la hosteleria. Ofrecer al trabajador una visién
practica de la calidad en el hosteleria.

CONTENIDOS

UD1. Normalizacién, Certificacién y Acreditacion. 1.1. Normalizacién. 1.2. Certificacién. 1.3.
Acreditacion. 1.4. Historia y evoluciéon de las normas ISO 9001. 1.5. los siete principios de
gestion de la calidad. 1.6. Enfoque basados en procesos. 1.7. Relacién con la norma I1SO
9004. 1.8. Compatibilidad con otro sistema de gestién. UD2. sistemas de gestiéon de la
calidad y documentaciéon general. 2.1. Sistemas de gestién de la calidad. 2.2. Requisitos de
la documentacién. 2.3. Manual de calidad. 2.4. Control de los documentos. 2.5.
Documentacién minima seguin ISO 9001:2015. UD3. Requisitos de la norma ISO 9001:2015
liderazgo de la direccién. 3.1. Introduccién. 3.2. Liderazgo y compromiso de la direccién.
3.3. Politica de calidad. 3.4. Responsabilidad, autoridad y comunicacién. 3.5. Revisién por la
direccién. UD4. Planificacién de la realizacién del producto y procesos relacionados con el
cliente. 4.1. Realizacién de producto y prestacion del servicio. 4.2. Procesos relacionados
con el cliente. 4.3. Informacién externa: Benchmarking. UD5. Disefio y desarrollo, recursos
humanos y compras. 5.1. Disefio y desarrollo. 5.2. Gestion de los recursos. 5.3.
Infraestructura. 5.4. Ambiente de trabajo. 5.5. Compras. UD6. Produccién y Prestacién del
servicio. 6.1. Control de la produccién y de la prestacidon del servicio. 6.2. Control de los
equipos de seguimiento y medicién. UD7. Medicién, control del producto no conforme,
andlisis de datos y mejora. 7.1. Medicién, andlisis y mejora. 7.2. Control del producto no
conforme. 7.3. Seguimiento y medicién. 7.4. Analisis de datos. 7.5. Mejora. UDS.
Implantacion de un sistema de gestidon de la calidad conforme a la ISO 9001:2015. 8.1.
Sistemas de gestidn de la calidad. 8.2. Fases para la implantacién de un sistema de gestién
de la calidad. 8.3. Principales cambios de la ISO 9001:2015. 8.4. Correspondencia entre la
iso 9001:2015 y la iso 9001:2008. 8.5. Claves del éxito de un proyecto de implantaciéon de
la calidad. UD9. Auditoria del sistema de gestién de la calidad. 9.1. Introduccién. 9.2. Tipos
de auditorias. 9.3. Objetivo y frecuencia de las auditorias. 9.4. Metodologia de la auditoria
de calidad. 9.5. Funciones y responsabilidades del auditor. 9.6. La practica de la auditoria.
UD10. La gestién de la calidad segun la EFQM. 10.1. Origenes del modelo europeo de
excelencia empresarial. 10.2. Excelencia en la gestién: fundamentos. UD11. La gestion de
la calidad segln la calidad total. 11.1. Origen del concepto de calidad total. 11.2. El
concepto de calldad total. 11.3. Sistemas de calidad basados en la calidad total. UD12.
.C rla es | info@criteria.es |_ MAD: 9157121 39 BCN: 93 265
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de coste de calidad. 12.4. Coste total de la calidad. 12.5. Los costes de la calidad y




mpetitividad de la empresa. UD13. Datos sobre el sector hosteleria. 13.1. El sector

rritgi.ii& ambito hostelero en Espafa. 13.3. El ambito de la restauraciéon. 13.4. El
0 Aol en el siglo XXI. UD14. La calidad en la empresa hostelera. 14.1.
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implantaciéon de los modelos ISO 9000. 14.4. Implantaciéon de un sistema de calidad en
hosteleria. 14.5. La calidad como estrategia competitiva en el sector turistico. 14.6.
Fundamentos de un sistema de calidad en hosteleria. UD15. El instituto para la calidad
turistica espanola (ICTE). 15.1. Origenes histéricos. 15.2. El sistema de calidad turistica
espafola. 15.3. El instituto para la calidad turistica espafola. 15.4. La marca “Q” de calidad

turistica espafiola.
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