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FICHA TECNICA DEL CURSO

Nombre del curso: Gestidon de la Calidad ISO (9001:2015) en Hosteleria
Duracion: 75h
Modalidad: Online

Objetivo

e Dar a conocer a los trabajadores los objetivos y beneficios de la implantacion de un
sistema de calidad en la empresa hostelera.

e Dar a conocer los principios de la norma iso 9001 asi como las distintas fases de la
implantacion del sistema de calidad.

e Explicar las diferencias de los sistemas de calidad en las distintas areas de actividad
economica.

e Proporcionar a los trabajadores la informacién 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.

e Ofrecer al trabajador una vision practica de la calidad en el hosteleria.

Contenido

UD1. Normalizacion, Certificacion y Acreditacion.

1.1. Normalizacion.

1.2. Certificacion.

1.3. Acreditacion.

1.4. Historia y evolucién de las normas ISO 9001.
1.5. los siete principios de gestion de la calidad.
1.6. Enfoque basados en procesos.

1.7. Relacion con la norma 1SO 9004.

1.8. Compatibilidad con otro sistema de gestion.

UD2. sistemas de gestion de la calidad y documentacién general.

2.1. Sistemas de gestion de la calidad.

2.2. Requisitos de la documentacion.

2.3. Manual de calidad.

2.4. Control de los documentos.

2.5. Documentacion minima segun ISO 9001:2015.
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UD3. Requisitos de la norma ISO 9001:2015 liderazgo de la direccién.

3.1. Introduccién.

3.2. Liderazgo y compromiso de la direccion.
3.3. Politica de calidad.

3.4. Responsabilidad, autoridad y comunicacion.
3.5. Revision por la direccion.

UDA4. Planificacién de larealizacion del producto y procesos relacionados con el cliente.

4.1. Realizacion de producto y prestacion del servicio.
4.2. Procesos relacionados con el cliente.
4.3. Informacién externa: Benchmarking.

UDS5. Diseio 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.

UDG. Produccion y Prestacién del servicio.

6.1. Control de la produccion y de la prestacion del servicio.
6.2. Control de los equipos de seguimiento y medicion.

UD7. Medicién, control del producto no conforme, analisis de datos y mejora.

7.1. Medicion, analisis y mejora.

7.2. Control del producto no conforme.
7.3. Seguimiento y medicion.

7.4. Andlisis de datos.

7.5. Mejora.

UD8. Implantacion de un sistema de gestion de la calidad conforme a la ISO 9001:2015.

8.1. Sistemas de gestion de la calidad.

8.2. Fases para la implantacion de un sistema de gestion 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.
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8.5. Claves del éxito de un proyecto de implantacion de la calidad.

UD9. Auditoria del sistema de gestion de la calidad.

9.1. Introduccion.

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 gestion de la calidad segun la EFQM.
10.1. Origenes del modelo europeo de excelencia empresarial.
10.2. Excelencia en la gestion: fundamentos.
UD11. La gestion de la calidad segun la calidad total.
11.1. Origen del concepto de calidad total.
11.2. El concepto de calidad total.
11.3. Sistemas de calidad basados en la calidad total.
UD12. Costes de calidad.
12.1. Introduccion.
12.2. El concepto de “coste de calidad”.
12.3. Tipos de coste de calidad.
12.4. Coste total de la calidad.
12.5. Los costes de la calidad y la competitividad de la empresa.
UD13. Datos sobre el sector hosteleria.
13.1. El sector hosteleria.
13.2. El &mbito hostelero en Espafa.
13.3. El &mbito de la restauracion.
13.4. El turismo espafiol en el siglo XXI.

UD14. La calidad en la empresa hostelera.

14.1. Introduccion.
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14.2. Los requisitos 1ISO 9000 en la empresa hostelera.
14.3. Beneficios de la implantacion de los modelos 1ISO 9000.
14.4. Implantacién 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 espafola (ICTE).

15.1. Origenes historicos.

15.2. El sistema de calidad turistica espafiola.
15.3. El instituto para la calidad turistica espafiola.
15.4. La marca “Q” de calidad turistica espariola.
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