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Presentacion

|[dentificacion del Moédulo Formativo

Bienvenido a la Modulo MF1066_3: Administracion en cocina. Este modulo formativo
pertenece al Certificado de Profesionalidad HOTRO110: Direccion y produccion en
cocina, que forma parte de la familia de Hosteleria y Turismo.

Presentacion de los contenidos

La finalidad de esta Unidad Formativa es ensefiar al alumno a administrar unidades de
produccion culinaria.

Para ello, en primer lugar se estudiara la planificacion del departamento de produccion
culinaria, la gestion y control presupuestarios, la evaluacion de costes, vy la produc-
tividad y andlisis econdémico en las unidades de produccion culinaria. También se
analizaré la organizacion en los establecimientos de restauracion, la seleccion de per-
sonal y funcion de integracion en las unidades de produccion culinaria, la direccion de
equipos de trabajo, y el asesoramiento gastrondmico y atencion al cliente. Por Ultimo,
se estudiaran las aplicaciones informaticas especificas y la gestion de la calidad en
unidades de produccion culinaria.

Objetivos del Modulo Formativo

Al finalizar este modulo formativo aprenderas a:
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— Analizar la funcion y el proceso de planificacion empresarial y definir planes que
resulten adecuados para unidades de produccion culinaria.

— lIdentificar la funcion de gestion y control presupuestarios propios de unidades de
produccion culinaria, calcular costes y elaborar presupuestos econdmicos que
permitan establecer programas de actuacion.

— Analizar estructuras organizativas y funcionales propias de diferentes tipos de es-
tablecimientos, areas o departamentos de restauracion, y su entorno de relacio-
nes internas y externas, justificando estructuras organizativas vy tipo de relaciones
adecuadas a cada tipo de empresa o unidad departamental.

—  Aplicar métodos para la definicion de puestos de trabajo v seleccion de personal
apropiados para unidades de produccion culinaria, comparandolos criticamente.

— Reconocer la importancia de la integracion y adaptacion del personal a la organi-
zacion y las acciones e instrumentos que las facilitan.

— Aplicar técnicas de direccion de personal apropiadas para departamentos o uni-
dades de produccion culinaria.

— Aplicar técnicas y habilidades de comunicacion y atencion al cliente que se utili-
zan en el asesoramiento gastronomico vy resolucion de peticiones y quejas.

— Analizar los diferentes modos de implementacion vy gestion de los sistemas de
calidad en unidades de produccion culinaria, justificando sus aplicaciones.
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1.1. Proceso de planificacion empresarial

Planificar implica adelantarse a los acontecimientos futuros, por tanto se basa en in-
tentar predecir de una manera u otra que ocurriré. La planificacion atiende a varias
definiciones, todas ellas vélidas:

®

Definicion

Acto de tomar decisiones para poder establecer ciertas previsiones, obtener medios
suficientes y alcanzar los objetivos y metas propuestos, en un horizonte temporal de-
finido.

Acto de traer el futuro al presente. Asi, es mas sencillo tomar decisiones en base a las
posibles consecuencias que puedan originarse.

Conjunto de acciones a llevar a cabo en un periodo mas o menos corto, enfocadas a
alcanzar unos objetivos concretos y definidos con anterioridad.

Para que el esfuerzo realizado por todos los miembros de una organizacion tenga
éxito, es necesario que previamente la organizacion plantee los objetivos, explique las
metas y precise los medios, métodos y procedimientos a Utilizar la lograr la planifica-
cion prevista.

Los elementosgue componen la planificacion:

15
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Son los objetivos a alcanzar, las metas, la situacion futura an-

Objetivos y metas siada, los propdsitos, etc.

Hacen referencia a los medios especificos que se han estable-

Acciones , P L
cido en la planificacion para alcanzar los objetivos.

Son las acciones necesarias para poder detectar las posibles
Control desviaciones que puedan darse con respecto a la planificacion
establecida, pudiendo de esta manera corregirlas.

Son las pautas generales a seguir. Deben ser lo mas concretas
Politicas posible ya gue fijan a la vez los criterios que deben ser consi-
derados para alcanzar las metas.

Hace referencia a la relacion de acciones a llevar a cabo du-

Programas P
rante la planificacion.

Es la direccion que debe seguir la organizacion para alcanzar
sus metas; es por tanto el modelo a seguir por las politicas y
programas. Deben ser planteadas de manera que todos los
miembros entiendan dénde quiere moverse la empresa vy si-
Estrategias tuarse de manera diferenciada sobre el resto.

En la estrategia es posible identificar los esfuerzos en los que
la organizacion debe volcarse para conseguir los resultados
esperados y que permitan, ademéas, mantenerse en el tiempo.

La planificacion esta basada en una serie de principios que permiten desarrollar una
serie de normas que permitan la correcta toma de decisiones para lograr los objetivos
planteados. Estos son:

FACTIBILIDAD La planificacion debe ser posible, realizable y alcanzable.

Los datos a incorporar en el plan deben ser tan reales como

OBUETIVIDAD .
sea posible.

Es fundamental que se exprese en términos que permitan vy

CUANTIFICABLE . ] 2
una posterior comparacion y evaluacion.

Deben incorporarse ciertos méargenes de error que permitan
FLEXBILIDAD una reaccion a tiempo cuando no ocurre exactamente 1o que
se esperaba.

La planificacion que se realice en cada una de las areas o
UNIDAD departamentos de la organizacion debe ser homogénea y co-
herente entre si.

16
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Planificar aporta los siguientes beneficios o ventajas a la organizacion:

— Daapoyo a otras funciones administrativas, tales como la gestion, la direccion,
el control o la organizacion.

—  Permite que las organizaciones se proyecten hacia el futuro, visualizando la
situacion deseada y poniendo los medios adecuados para llegar a ella.

— Aungue no garantiza el éxito, una buena planificacion potencia las posibilida-
des de alcanzarlo.

—  Planificar es el primer paso para tomar decisiones logicas, concretas y racionales.

El proceso de planificacion hace referencia a los pasos que la organizacion debe dar
para poder determinar hacia donde quiere dirigirse y como quiere llegar hasta ese
punto.

Aungue mas adelante profundizaremos en las diferentes fases que conforman el pro-
ceso de planificacion, se presentan a continuacion de manera esquematizada:

1. Andlisis y diagnostico de la situacion
2. Establecimiento de objetivos

3. Determinacion de estrategias

4. Elaboracion del presupuesto

5. Control y comparacion

6. Correccion de desviaciones

1.2. La planificacion departamental

La organizacion debe planificar en diferentes niveles:

17
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Por una lado, de una manera muy general, debe establecer cuéles son sus valores
y misiones. Estos permiten determinar qué y quién es la organizacion y qué quiere
ser o dénde quiere llegar.

En un segundo nivel de planificacion, deben establecerse las estrategias que deben
llevar a cabo todas las areas o departamentos que conforma la organizacion para
conseguir sus objetivos individuales.

La planificacion mas concreta se establece en un tercer nivel en el cual cada area o

departamento establece las acciones concretas y adecuadas basadas en la estra-
tegia definida anteriormente.

Esta planificacion por niveles puede representarse graficamente de la siguiente manera:

Planificacién operativa

Planificacion estratégica

Acciones

Identidad

Misién y visién

En base al esquema anterior es sencillo determinar que la planificacion en cada nivel
deberé ser llevada a cabo a través de un plan especifico, un plan empresarial concreto.

®

Definicion

El plan empresarial hace referencia a todas las estrategias basicas que la empresa
debe establecer de manera que todas sus acciones, en todos los niveles, estan enfo-
cadas a un mismo objetivo. Puede compararse con una guia estructurada que permita
a las organizaciones llegar a aguello que desean mediante decisiones logicas basadas
en ideas ordenadas.

18
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Los diferentes planes empresariales que pueden darse dependeran de los diferentes
departamentos asi como de la estructura de la organizacion. De una manera general,
los planes empresariales pueden clasificarse atendiendo a diversos criterios, los cua-
les se presentan a continuacion:

—  ATENDIENDO A SU DURACION

Son planes considerados “de ejecucion inmediata” y son lle-
Corto plazo vados a cabo, generalmente, por los responsables de las
diferentes areas o de la organizacion.

Se traducen en “evolucion” y permiten estudiar las situaciones
Medio y largo plazo | presentes de la organizacion comparandolos con lo previsto
y realizando las modificaciones y correcciones necesarias.

~  ATENDIENDO A LA FUNCION QUE CUMPLAN

Estos planes empresariales estaran definidos vy clasificados atendiendo al objetivo de
la organizacion previamente marcado. Algunos de estos planes son los orientados a
la mejora beneficios, aumento de la cuota de mercado, mejor posicionamiento con
respecto a la competencia directa, aumento de la productividad, etc.

—  ATENDIENDO A SU IMPORTANCIA

Muchos planes vienen establecidos por los niveles jerarqui-
cos mas altos de la organizacion y deben ser seguidos por

Segun el origen organos inferiores. En otros casos los planes se determinan
en niveles inferiores, con el objetivo de ser mas operativo y
eficiente.

En estos planes quedan establecidas las normas a seguir
para poder llevar a cabo las actividades necesarias para al-
canzar los objetivos.

Segun el
procedimiento

Estos planes establecen los resultados que deben alcanzar-
Segun el método | se una vez sean ejecutados para cada uno de los miembros
que interviene.,

19
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—  ATENDIENDO AL GRADO DE CERTEZA

El grado de cumplimiento de estos planes empresariales es mas cierto
Rigidos | que incierto. La certeza de poder ejecutarlo de manera efectiva es rela-
tivamente alta.

Dentro de una linea de ejecucion principal, se desarrollan planes alter-
nativos con los que poder hacer frente a situaciones inesperadas que
puedan producirse. La confianza en la consecucion certera del objetivo
final en estos planes es por tanto mas baja.

Flexibles

1.2.1. Principales tipos de planes empresariales

Si bien hemos clasificado los planes empresariales atendiendo a diferentes criterios y
caracteristicas que pueden darse de manera individual en cada no ellos, la tipologia
esta basada en los diferentes niveles en los que estos se producen,
Esquematicamente, y poniendo como ejemplo de referencia una organizacion de-

dicada a sector de la restauracion, los diferentes tipos de planes empresariales que
pueden darse son los siguientes:

PLANES

DIRECTOR ESTRATEGICOS

GENERAL )
RECURSCS g > ADMINISTRACION
HUMANOS

: PLANES
OPERATIVOS
COMPRAS Y SALA - COMEDOR COCINA
ALMACENAMIENT

Asi, los planes empresariales atienden a la siguiente tipologia fundamentalmente:

20



