www.corpalbalate.com

Lgmmmad/vaus
ANADE VAIORATU
EFQUIPO

PLANDEFO CION CONTINUA BONIF
CION ESPANGLA DE FRANQUICIADOS DE

// /./f/ MA’I ’J 2024

= #' 7




oy,
A

B

ESTACADOS DBiosioc
2074,

LA EXPERIENGA DEL GLIENTE
100.-€ COMO GAVE DEL EXITO EN EL RESTAURANTE

AlUMNO
e MODALIDAD PRESENCIAL /' 6 HORAS / DESTINADO AL PERSONAL DE FQUIPO - CREW

Programa enfocado a ofrecer un servicio de 360° a los nuevos empleados de los Restaurantes y en especial al equipo de
Azafat@s para que adquieran los conocimientos basicos y herramientas para llevar a cabo sus funciones en el Restaurante con
éxito: Atencion al Cliente, Hospitalidad y Calidad Total, excelencia en el Servicio con los Clientes y gestion del salén entre
otros. Adaptado al nuevo sistema de RECS de los Restaurantes y a las exigencias del nuevo perfil de nuestros clientes.

y

PERFECGONAMIENTO ENCARGADOS
FORMAGION 360° PARA ENCARGADOS EN EL SISTEMA FOTF 150.-€

AlUMNO

100::BONIFICADO

MODALIDAD PRESENCIAL / 8 HORAS / DESTINADO A ENCARGADOS DE TURNO Y AREA Y CREW CON PROYECCION INTERNA

Dirigir mas que mandar, planificar, tomar decisiones, gestionar adecuadamente los tiempos, las lineas y los procesos
para conseguir una mejora considerable en la gestion del turno. Curso tedrico practico que desarrollamos en el propio Restaurante,
con practicas en hora punta e informe individual para la gerencia de los puntos fuertes y areas de mejora de cada participante,
trabajando en los aspectos clave de los turnos en el modelo EOTF, enfocado a ser mas eficientes, mas resolutivos, y mejores
gestores de nuestros equipos de trabajo. Plan de mejora personal e individualizado.

W

REDUCCION DE LA ROTACION DE PERSONAL
150-€ EN LOS RESTAURANTES Mc DONALD'S

ALUMNO
e MODALIDAD PRESENCIAL / 8 HORAS,/ DESTINADO A ENCARGADOS, GERENTES ¥ SUPERVISORES

Curso destinado a entender el perfil del nuevo empleado: qué necesidades tienen como trabajadores y adaptarnos a sus nuevos
perfiles para hacerlos buenos. Ajustar los estilos de liderazgo, como realizar entrevistas de salida para conocer los motivos
reales de la rotacion y propuesta de un Plan de Acogida para los nuevos empleados. Incluye una jornada de programay un taller
de trabajo para planificar la implementacion de las medidas trabajadas en el propio restaurante.

x

RIESGOS PSICOSOGALES )
PREVENGION, EVALUAGON Y PROTOCOLO DE ACTUACION 100-€

AlUMNO

100::BONIFICADO

MODALIDAD PRESENCIAL /' 5 HORAS / DESTINADO A TODO EL PERSONAL DE FQUIPO )

Forma a tus equipos en la deteccion de los Riesgos Psicosociales que pueden existir o incidir de forma negativa en la salud de
las plantillas, asi como aprender a tomar medidas encaminadas a reducir o eliminar aquellos factores de riesgos que detectemos:
Acoso sexual en el entorno, riesgo de carga de trabajo y emocional, relaciones con los superiores jerarquicos, etc. Realizaciéon de
encuesta de Riesgos Psicosociales y elaboracion de informe y extraccion de resultados. Diseiio de protocolos de
actuacion en el Restaurante de conformidad con la nueva ley 31/1995 de 8 de noviembre de Prevencion de Riesgos Laborales.

Contacta con nosalros WWW.AEFMFORMACION.COM
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100.-€

AlUmMNO

100+ BONIFICADO

MODALIDAD /5 HORAS / DESTINADO AL

Programa en el que trabajaremos técnicas de Orientacion al Cliente, Los momentos de la verdad en el proceso de la Atencién al
Cliente, que son aquellos que marcan la diferencia en la satisfaccion de los clientes en cuanto a su experiencia en el Restaurante.
Ademas, trabajaremos el compromiso con el éxito del negocio, la comunicacion, la empatia y habilidades fundamentales
para escuchar, entre otros.

EXPERIENCE OF THE FUTURE ]

100 BONIRCADO
MODALIDAD /5 HORAS, / DESTINADO A

Preparamos a los participantes para desarrollar sus nuevas funciones en el modelo Experience of The Future. Explicar el nuevo
concepto McDonald’s, preparar de forma muy practica a los participantes para hacer la transiciéon del frente al Salén. Refuerzo
de los estandares generales del proceso tanto teéricos como practicos. Metodologia altamente participativa con actividades y
casos practicos para asegurar una buena transferencia de los conceptos trabajados en el curso.

™ UN SALTO DE CALIDAD EN El RESTAURANTE

et MODALIDAD /5 HORAS / DESTINADO AL

Entender y saber aplicar en el nuevo modelo E.O.T.F. los conceptos béasicos de Hospitalidad, Cultura de servicio y gestion de la
experiencia con los Clientes. Dirigido especialmente a Personal de Equipo y perfiles R.E.C., asi como a todos los que trabajan en
el entorno del Servicio a Mesa. Técnicas de venta para aumentar las ventas asegurando la satisfaccion de los clientes.

100.-€

AlUMNO
100:BONIFCADO

MODALIDAD /5 HORAS,/ DESTINADO A

La herramienta mas poderosa para gestionar y solucionar una situacion problematica con un cliente es la comunicacioén, tanto
verbal como no verbal. Identificar los procedimientos en las situaciones de queja con un cliente. La capacidad que tengamos de
procesar bien esta queja y convertirla en una oportunidad para generar una situacion de éxito con él y con la experiencia que
viva en nuestro Restaurante.

150.-€

ALUMNO
knncoo MODALIDAD /2 HORAS / DESTINADO AL

Plan de mejora personal con implicacién de los Equipos de Gerencia. Este programa se imparte en el Restaurante, donde
realizamos una sesion de 2 horas tedricas, previo a una observacioén personalizada de los alumnos en su puesto de trabajo.
Guias de observacién y Plan de mejora, con entrevistas posteriores personalizadas para trabajar los puntos fuertes y los puntos
de mejora de cada participante.

Contacta con nosotos WWW.AEFMFORMACION.COM

MARC COLL JORDI
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IMNO
100:BONIFCAD0

MobaLIbAD /10 HORAS / DESTINADO A

Programa en el que trabajaremos técnicas de Gestion de los Recursos Humanos en la organizaciéon. Planes de mejora con los
puestos de mando de los Restaurante: Encargados y CREW con proyeccién en la organizaciéon. Gestion del clima laboral y humano
en el Equipo. Plan de On-boarding para las nuevas incorporaciones. Estilos de liderazgo y técnicas comunicativas.

Sesion inicial Presencial combinado con sesiones de seguimiento con los participantes, para asegurar una buena transferencia.

y )
(d .€
IMNO
MODALIDAD /% HORAS / DESTINADO A e

Curso destinado a entender el perfil del nuevo empleado, ajustar los estilos de liderazgo, entrevistas de salida para conocer
los motivos reales de la rotacion y propuesta de Plan de Acogida para los nuevos empleados. Incluye una jornada de programa
y un taller de trabajo para planificar la implementacion de las medidas trabajadas en el propio restaurante. Destinado a Equipos de
Gerencia y a Encargados que empiezan a tener a personal bajo su mando.

€ ADAPIADO A MODELO EXPERIENCE OF THE FUTURE

IMNO
g MODALIDAD /% HORAS,/ DESTINADO A

Dirigir mas que mandar, planificar, tomar decisiones, gestionar adecuadamente los tiempos, las lineas y los procesos para
conseguir una mejora considerable en la gestidon del turno. Curso tedrico practico que desarrollamos en el propio restaurante,
con practicas en hora punta e informe individual para la gerencia de los puntos fuertes y areas de mejora de cada participante,
trabajando en los aspectos clave de los turnos en el modelo EOTF, enfocado a ser mas eficientes, mas resolutivos, y mejores
gestores de nuestros equipos de trabajo. Plan de mejora con cada participante.

MODALIDAD /2 HORAS / DESTINADO A

Programa enfocado a la gestion de Personas en nuestras organizaciones: Responsabilidades de mando en la gestion de sus
colaboradores — La actitud como elemento nuclear del mando — La motivacion como factor estratégico — La comunicacion eficaz y
las nuevas formas de dirigir personas. Estilos de liderazgo y de comunicacion con los equipos. Metodologia altamente
participativa y con actividades practicas para asegurar la transferencia de los conocimientos trabajados.

movaLIbAD /2 HORAS / DESTINADO A

Lograr un mayor nivel de capacitacion competencial para dirigir eficazmente la madurez de las personas que integran sus
equipos. Mejorar su confianza personal en la gestion de personas. Desarrollar sus competencias y formarles para ejercer sus
funciones.

Contacta con nosalros WWW.AEFMFORMACION.COM

MARC COLL JORDI
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ALUMNO TEAMBIULDING EXPERIENCE
- MODALIDAD PRESENCIAL / 8 HORAS, / DESTINADO A TODO EL PERSONAL DEL RESTAURANTE

150.-€

Pasar una jornada fuera del ambiente del puesto de trabajo, con el objetivo de cohesionar y de dinamizar las relaciones con los
compaiieros del Restaurante. Sacar lo mejor de cada equipo de trabajo a través de la diversién de cada miembro del equipo.
Combinalo con una actividad de Paintball, Humor Amarillo, Scaperoom, o consultanos por las actividades que podemos
realizar para completar esta jornada de cohesién de equipos. Programa con comida de grupo incluida.

2

PREVENCION DE RIESGOS LABORALES BASICO 40-€

ALUMNO
MODALIDAD ON LINE / 5 HORAS / DESTINADO A TODO EL PERSONAL DEL RESTAURANTE 100 boEE

Curso elaborado de acuerdo con el articulo 35 del Real decreto 39/1997, que aprueba el Reglamento de los Servicios de Prevencion
de Riesgos Laborales. Especifico Hosteleria. Al ritmo de los participantes, sin restricciones horarias.

A través del Campus Virtual de CORPALBALATE. En el ritmo y horario que mejor se ajuste a los participantes.
L%&f PERFECCONAMIENTO EQUIPOS DE AZAFATAS Y RECS
100::80NIAGADO MODALIDAD PRESENCIAL / 6 HORAS / DESTINADO A PERSONAL DE FQUIPO - (REW

Programa destinado a los Equipos de Azafatas / RECS de las organizaciones.

Gestion de salon: ;Qué esperan nuestros clientes cuando vienen al Restaurante? Gestion de las emociones para fortalecer el
vinculo con los clientes. Los cumpleaios: Gestion de los mas pequefos en el Restaurante.

Hospitalidad y calidad total: Los momentos de la verdad en el proceso de atencion al cliente en el salén.

Servicio a mesa: Metodologia y técnicas para perfeccionar el servicio a mesa y la satisfaccion de los clientes.

4

EXTINCION DE INCENDIOS Y PRIMEROS AUXILIOS 110-€

AlUMNO
MODALIDAD PRESENCIAL /' 5 HORAS / DESTINADO A TODO EL PERSONAL DEL RESTAURANTE 100:BONRCADO

Formar a los diversos participantes en materia de primeros auxilios y extincién de incendios.

Adquirir los conocimientos necesarios que permitan responder de forma eficaz en caso de emergencia.

Adquirir los conocimientos tedrico-practicos necesarios en esta materia de tal suerte que se pueda dar una respuesta eficaz,
rapida y segura ante las diversas situaciones de emergencia que se pueden plantear en el Restaurante. Este programa certifica
y convalida las revisiones periédicas de extintores de los Restaurantes.

DETERMINAR INTELIGENCIA EMOGIONAL Y COACHING
DURAGON MODALIDAD PRESENCIAL o STREAMING / DURACION A DETERMINAR / DESTINADO A FQUIPOS DE GERENCIA

Programa enfocado en la mejora continua de los habitos y competencias en el desarrollo de las funciones de los participantes
en sus puestos de trabajo. Perfeccionamiento en habitos y competencias para la gestion de personas. Disefiado con sesiones
periodicas individuales con los participantes con un disefio de un Plan de Mejora personal. Modalidad presencial o en streaming.
Enfocado en potenciar las habilidades y competencias de Encargados y Gerentes de los Restaurantes.

Contacta con nosalros WWW.AEFMFORMACION.COM

MARC COLL JORDI COLL
616 436 781
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PERSONAS
RESTAURANTES

FUTUROS

LA FORMACION QUE ANADE VALOR A TU EQUIPO
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