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AULA FORMACION CONOCIMIENTO E INNOVACION S.L. es una empresa dedicada a la formacion, que cumple los requisitos
establecidos en el Nuevo Sistema de Formacion continua para ser ENTIDAD ORGANIZADORA.

AULA FORMACION actua de acuerdo con los procedimientos establecidos en la normativa vigente a la que obliga la Fundacion
Tripartita para la Formacién en el empleo, siendo la encargada de realizar todos los tramites necesarios (gestion telematica de
comunicacion de inicio, comunicacion final, etc), asi como de organizar y ejecutar la accion formativa propuesta.

En este marco de actuacion AULAFORMACION os invita a beneficiaros del Nuevo Modelo de Formacién Continua R.D. 1046/2003
(Nueva FORCEM) y de sus ventajas, y aplicar individualmente vuestro crédito formativo anual (420 euros para empresas de 1
a 5 trabajadores) para financiar acciones formativas.

INVITACION

En particular para el colectivo de EMPRESAS del sector de HOSTELERIA y de COMERCIO, se os invita a participar en una
accion formativa a distancia (entrega de material didactico) por la cual podéis inscribir a un trabajador que esté contratado
(dado de alta en el régimen general de la seguridad social) por vosotros -autbnomos- o vuestra empresa como alumno participante.

De esta forma podeéis beneficiaros de las condiciones especiales que se ofrecen en esta ACCION PROMOCIONAL FORMATIVA
que a continuacién se os presenta.

Fundacidén Tripartita

Curso Unico en el mercado para Hosteleria
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Manual Interactivo
en CD Rom “Innova-Gest”
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Condiciones de la promocion:

Promocion valida para todos los clientes que
contraten el curso y lo finalicen, enviando al menos
el 75% de los test de evaluacion.

LOTE
2 BOTELLAS DE TINTO CRIANZA 2002
1 BOTELLA DE TINTO RESERVA 2000
1 QUESO DE 1 Kg.
1 TARRO DE QUESO EN ACEITE DE OLIVA DE 250 Grs.
2 COPAS DE CRISTAL
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Su precio de 420 €,

90 2 3 00 247 ébsg puede ser deducido en el pago

Teléfono de atencién al cliente & TC de la Seguridad Social en concepto de
o)

.;o“oé@ “bonificacion por acciones de Formacion Continua”(*)
Esta deduccién puede aplicarse en el mes siguiente al que finaliza el curso,

2 . ’ .

& y siempre después de haber abonado el curso (aunque puede realizarse
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¥ & simultaneamente —pago y deduccion-en el mismo mes).
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(< o a la Seguridad Social en el régimen general, envie firmado a
o&;O‘ &2 ¢ AULAFORMACION el documento anexo de adhesién, se matricule
X0 o en el curso, y realice la formacion.

\'LQ“A‘ Aula Formacion, Conocimiento e Innovacion S.L., C.1.F.: B-34156679
Inscrito en el Registro Mercantil Tomo 217, Folio 38, Hoja n° P-2161 Inscripcién 12

Parque Ind. p- 113 - 34200 Venta de Bafios (Palencia) - Tel. 979 770 305 - Fax 979 761 065

www.aulaformacion.net gestion@aulaformacion.net
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1. Programa del curso
El PROGRAMA esta dividido en dos partes diferenciadas:

PROGRAMA TEORICO: manual interactivo multimedia (CD Rom) de caracter fundamentalmente tedrico , que presenta los diferentes
estandares de calidad y de innovacién que se deben seguir en la gestién del establecimiento Hostelero. Esta presentacién de estandares
y de buenas practicas esta enfocado a la mejora continua que se debe observar tanto en la direccion de la empresa como en el saber
hacer de los recursos humanos que conforman el establecimiento Hostelero.

PROGRAMA PRACTICO: herramienta de gestion y control para la aplicacién practica de los conocimientos adquiridos (instalacion y
ejecucion de programa informatico). En ella el personal formado del establecimiento Hostelero tendra la oportunidad de:

e —y R€3liZar UNa autoevaluacion acerca del
i grado de aplicacion o implantacion de

los diferentes estandares de gestion en
el propio establecimiento Hostelero.
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Programa Innova

Confeccionar su propio Plan o cuaderno
S — L d de mejora, en base a la seleccién de
= ! un conjunto de indicadores de medida.
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..... = Realizar un seguimiento y control del
[ P ===rs grado de cumplimiento de los mismos
- en un periodo de tiempo, gracias a los
— — ) registros establecidos en la base de
datos que se proporciona en la

herramienta.

2. Materiales entregados
1. CD ROM que contiene:

El Manual interactivo es un libro de formacion y consulta que contiene los diferentes estandares de gestion Hostelero y las
buenas practicas definidas para un establecimiento Hostelero

La aplicacion informatica del Plan de mejora y de autoevaluacion (instalacion en disco duro de PC) esta desarrollada en Visual
Access 2000, por lo que requiere para su uso la instalacién previa de Microsoft Access para windows 2000 o XP. La aplicacién
puede usarse por diferentes usuarios e incorpora un sistema de ayuda general y un asistente animado para uso y manejo de la
aplicacion.

2. Ademas junto con el CD ROM, se entregaran los Test de evaluacion, que deberdn se entregados a la finalizacion del periodo formativo
(dos meses) desde la fecha de recepcion del material.

Con todo ello se realizara un dnico envio a la direccion del centro de trabajo que se haya comunicado en la ficha de adhesion adjunta.

3. El alumno dispondra de la asistencia tutorial a distancia en ese periodo de dos meses, bien via mail o telefdnica.

3. Contenido del manual interactivo

Estandares de Gestion Hostelera
A) Aprovisionamiento /Almacenaje
B) Cocina

C) Servicio al Cliente

D) Procesos estratégicos: politica y objetivos: marketing; innovacion; cooperacion.

E) Procesos de Apoyo: Gestion de Calidad, recursos humanos, seguridad, limpieza y
mantenimiento, medioambiente, comercial, econémico financiero, y de la Informacion.

Presentacion y descripcion de las mejores practicas de gestion hostelera.

4. Contenido del programa informatico de gestion del plan de mejora

Men basico de la Aplicacion de gestion del plan de mejora
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a) Autoevaluacion

Autodiagnastice / evaluacion

T

Generacién e impresion de Informe individual de cada estdndar con puntuaciones
de la autoevaluacion y comentarios observados. La autoevaluacion incorpora
un sistema de ayudas para guiar y aconsejar al usuario en la asignacion de
las puntuaciones

b) Plan de mejora guiado y Cuaderno de indicadores

Un total de 61 indicadores de medida para evaluar la aplicaciéon de los
estandares de gestidon, que pueden ser activados o desactivados a eleccion
o conveniencia del establecimiento Hostelero, con posibilidad de asignacion
de “valores meta” para cada indicador. Generaciéon e impresion del Cuaderno
de indicadores con comparativa entre la meta establecida y los resultados
conseguidos para un periodo determinado (entre dos fechas).

c) Registros (bases de datos) ejemplos

Control temperatura camaras,

Control de Limpieza

Ficha técnica o receta

Reclamaciones de clientes

Encuesta medicion satisfaccion de clientes

Encuesta de medicion de satisfaccion del personal

Registros asociados a los indicadores para su control y seguimiento. =
Impresion de listados por cada registro. Posibilidad de exportacion =
de bases de datos, y de listados a Word o Excel. ;
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