Seleccion de personal y funcién de integracion en las unidades de produccidn culinaria
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FICHA TECNICA DEL CURSO
Nombre del curso: Seleccion de personal y funcion de integracion en las unidades de
produccion culinaria
Duracion: 10h
Modalidad: Online
Objetivo
e Aplicar métodos para la definicion de puestos de trabajo y seleccion de personal
apropiados para unidades de produccién culinaria, comparandolos criticamente.

e Reconocer la importancia de la integracion y adaptacion del personal a la organizacion
y las acciones e instrumentos que las facilitan.

Contenido

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

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

3. Relacion con la funcion de organizacion.

4. Manuales de procedimientos y operaciones en unidades de produccion culinaria.
5. Programas de formacion para personal dependiente de la unidad.

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

7. Técnicas de motivacion adaptadas a la integracion de personal.
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