Paraninfo

MF1104 3 - Gestion de departamentos de
servicio de alimentos y bebidas

Editorial: Paraninfo
Autor: MARINA MOTTO LOPEZ, MIGUEL

Gestion de departamentos ANGEL FERNANDEZ MENENDEZ
epbiaic a,;"ﬂﬁ?;:: Clasificacion: Certificados Profesionales >
MF1104 3 Hosteleria y Turismo

Miins Mol lhpes p Weguet hingel fnssbade | Meadades Tamano: 17 x 24 cm.

Paginas: 178

ISBN 13: 9788428344807

ISBN 10: 8428344809

Precio sin IVA: 16,35 Eur
Precio con IVA: 17,00 Eur
Fecha publicacion: 09/02/2021

Paraninio

Sinopsis

Todas las empresas de restauracion aspiran a conseguir el éxito comercial. Lograr una oferta atractiva y la
satisfaccion del cliente requiere grandes dosis de esfuerzo y entusiasmo, ineficaces sin una gestion adecuada

del proceso de negocio.

Este manual incluye todo lo necesario para aprender a gestionar eficazmente el departamento de servicio de
alimentos y bebidas. Se detallan las caracteristicas de cada tipo de negocio y su casuistica, el proceso del plan
empresarial en restauracion, sus necesidades presupuestarias, la prevision de gastos y la obtencién de
beneficios. Todo sin olvidar la importancia de los recursos humanos, como elegir el personal y los cauces
adecuados para dirigir equipos de trabajo.

Asimismo, ante una clientela cada vez mas informada y pendiente de cuestiones relativas a seguridad
higiénico-sanitaria y calidad, es importante presentarse con una marca de referencia que asegure el maximo
nivel de calidad. Por eso esta obra también aborda los sistemas de calidad en el servicio de alimentos y
bebidas, detallando las diferentes marcas, organismos y el procedimiento para conseguir las certificaciones.

El contenido tedrico se acompafia de una cuidada seleccion de imagenes, tablas, diagramas y destacados que
facilitan la comprension y se complementan con una bateria de actividades finales para afianzar los
conocimientos. Los solucionarios estan disponibles en www.paraninfo.es.


http://www.paraninfo.es

Ademads, la obra responde fielmente al curriculo previsto para el Mddulo formativo MF1104_3 Gestién de
departamentos de servicio de alimentos y bebidas, que forma parte del certificado de profesionalidad
HOTRO0409 Gestién de procesos de servicio en restauracion, regulado en el RD 685/2011, de 13 de mayo, y
modificado por el RD 619/2013 de 2 de agosto.
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