Gestion de la restauracion
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Objetivo
principal del curso

Realizar proyectos de viabilidad de implantacion de un restaurante, analizando los
servicios en lo relativo a su organizacion y planificacion, asi como el control de
costes, teniendo en cuenta las normas de seguridad e higiene en restauracion.
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. Que aprenderas
CON NOSOtros?
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n MODULO 1. SERVICIOS, ORGANIZACION Y PLANIFICACION EN RESTAURACION

1. Gestion del servicio y organizacion en restauracion

1.1. Concepto de restauracion y clasificacion de empresas de restauracion: la neorestauracion y
el food service

1.2. Implantacion de los servicios de restauracion
1.3. Gestion del servicio de restauracion

1.4. El restaurante y la cafeteria: definicion, division por zonas, mobiliario y decoracion,
organigrama y servicio de bar

1.5. La oferta en restauracion: el mendy, la carta, sugerencias o recomendaciones, menus para
banquetes y menu buffet

2. Planificacion de los servicios

2.1. Consideraciones generales

2.2. Disefio y elaboracion de la carta
2.3. Planificacion del menu

2.4. Mise en place: planificacion de los servicios de desayuno, planificacion de los servicios de
almuerzoy cena, planificacion de banquetes

2.5. Lareserva

2.6. Distribucion del trabajo y reparto de tareas

n MODULO 2. CONTROL DE INGRESOS, GASTOS, SEGURIDAD E HIGIENE EN RESTAURACION
1. Aplicacion de la metodologia para el control de ingresos y gastos servicios

1.1. Los costes en la restauracion, concepto, tipos y control de estos
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1.2. Determinacion de los costes: coste de un plato, un banquete y del consumo de comida
y bebida

1.3. Escandallo o rendimiento de un producto

1.4. Fijacion del precio de venta

1.5. Gestion y control de comidas y bebidas

1.6. El control de ingresos: menu engineering y control de ingresos

1.7. Métodos de reduccion de costes en las distintas actividades y fases del proceso de
produccion

1.8. El futuro de la restauracion

2. Gestion de la seguridad e higiene en restauracion

2.7. Introduccion

2.2. Contaminacion: motivos por los que los alimentos alteran la salud, vias de contaminacion,
factores de contaminacion, control en caso de emergencias epidemioldgicas

2.3. Higiene personal e higiene del manipulador de alimentos

2.4. La seguridad y el sistema de limpieza en la cocina: causas de los accidentes de trabajo,
analisis de riesgo y control de puntos criticos, cuadro de control de puntos criticos, consignas de
prevencion de incendios para el personal y el sistema de limpieza en la cocina

2.5. Referencias sobre legislacion alimentaria



METODOLOGIA
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100% ONLINE. FLEXIBILIDAD

Nuestra metodologia online esta pensada para que tu, como alumno, adquieras un nivel de conocimiento
adecuado a tu ocupacion profesional. Te ofrecemos un nivel alto de interactividad que sirve de refuerzo al
aprendizaje y a la asimilacion de la informacion.

Una vez confirmado el pago, formalizaremos tu matricula en el cursoy, el dia del inicio (miércoles o
viernes), recibiras un correo electronico con tus claves de acceso al Campus Virtual.

Ademas, el ritmo y el itinerario didactico del curso estan disefiados para ser conciliados con tus
responsabilidades personales y laborales. {Tu organizas tu tiempo!

¢Qué te vas a encontrar?

Una vez dentro del Campus, podras descargar y estudiar el material didactico, ver videotutoriales
explicativos, participar en foros de debate, plantear tus dudas a tu tutor personal, leer documentacion
complementaria, realizar las actividades o interactuar con otros alumnos.

Facil de utilizar: no se necesitan conocimientos especificos de informatica para realizar el
curso. Nuestra plataforma online te guiara paso a paso en todo el proceso de formacion.

Tutor personal: resuelve todas tus dudas en directo en horario de tutorias o consulta con tu
tutor personal a través de email.

Desde cualquier dispositivo: sin desplazamientos. Estés donde estés, con tus claves de
acceso podras hacer el curso desde cualquier ordenador.

Videos y herramientas multimedia: foros, chats, casos practicos y multiples videos que haran
que tu aprendizaje sea mucho mas ameno.

Disponible las 24 horas: se puede acceder al curso en cualquier momento del dia.

Contenido descargable: el contenido del curso y todo el material complementario esta
disponible para su descarga.

Soporte técnico: Contaras con el apoyo de un equipo de soporte informatico para cualquier
necesidad que te pueda surgir.

Tutorias telefonicas: podras contactar con tu tutor telefonicamente.
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