GESTION DE LA RESTAURACION

Area: Hosteleria Curso Bonificable
Modalidad: Teleformacién Contactar
Duracién: 100 h Recomendar
Precio: Consultar Matricularme

OBJETIVOS

Realizar proyectos de viabilidad de implantacién de un restaurante, analizando los servicios en lo relativo a su organizacién y
planificacién, asi como el control de costes, teniendo en cuenta las normas de seguridad e higiene en restauracion.

CONTENIDOS

1. SERVICIOS Y ORGANIZACION EN RESTAURACION 1.1. Concepto de restauracion y clasificacién de empresas de restauracién 1.1.1. La
neorestauraciéon 1.1.2. El food service 1.2. Implantacién de los servicios de restauracién 1.3. Gestidn del servicio de restauracion 1.4. El
restaurante y la cafeterfa 1.4.1. Definicién 1.4.2. Divisién por zonas 1.4.3. Mobiliario y decoracién 1.4.4. Organigrama 1.4.5. Servicio de
bar 1.5. La oferta en restauracién 1.5.1. El menu 1.5.2. La carta 1.5.3. Sugerencias o recomendaciones 1.5.4. MenUs para banquetes
1.5.5. Men( buffet 2. PLANIFICACION DE LOS SERVICIOS 2.1. Consideraciones generales 2.2. Disefio y elaboracién de la carta 2.3.
Planificacién del menu 2.4. Mise en place 2.4.1. Planificacién de los servicios de desayuno 2.4.2. Planificacién de los servicios de
almuerzo y cena 2.4.3. Planificacién de banquetes 2.5. La reserva 2.6. Distribucion del trabajo y reparto de tareas 3. EL CONTROL DE
INGRESOS Y GASTOS SERVICIOS 3.1. Los costes en la restauracién, concepto, tipos y control de los mismos 3.2. Determinacién de los
costes 3.2.1. Determinacién del coste de un plato 3.2.2. Determinacidon del coste de un banquete 3.2.3. Determinacién del consumo de
comida y bebida 3.3. Escandallo o rendimiento de un producto 3.4. Fijacién del precio de venta 3.5. Gestién y control de comidas y
bebidas 3.6. El control de ingresos 3.6.1. Menl engineering 3.6.2. El control de ingresos 3.7. Métodos de reduccion de costes en las
distintas actividades y fases del proceso de produccién 3.8. El futuro de la restauracién 4. SEGURIDAD E HIGIENE EN RESTAURACION
4.1. Introduccién 4.2. Contaminacién 4.2.1. Motivos por los que los alimentos alteran la salud 4.2.2. Vias de contaminacién 4.2.3.
Factores de contaminacién 4.2.4. Control en caso de emergencias epidemiolédgicas 4.3. Higiene personal e higiene del manipulador de
alimentos 4.3.1. Higiene personal 4.3.2. Higiene del manipulador de alimentos 4.4. La seguridad y el sistema de limpieza en la cocina
4.4.1. Causas de los accidentes de trabajo 4.4.2. Andlisis de riesgo y control de puntos criticos 4.4.3. Cuadro de control de puntos
criticos 4.4.4. Consignas de prevencion de incendios para el personal 4.4.5. El sistema de limpieza en la cocina 4.5. Referencias sobre
legislacién alimentaria

METODOLOGIA

e Total libertad de horarios para realizar el curso desde cualquier ordenador con conexién a Internet, sin importar el sitio
desde el que lo haga. Puede comenzar la sesion en el momento del dia que le sea mdas conveniente y dedicar el tiempo de
estudio que estime mas oportuno.

e En todo momento contard con un el asesoramiento de un tutor personalizado que le guiara en su proceso de aprendizaje,
ayudandole a conseguir los objetivos establecidos.

e Hacer para aprender, el alumno no debe ser pasivo respecto al material suministrado sino que debe participar, elaborando
soluciones para los ejercicios propuestos e interactuando, de forma controlada, con el resto de usuarios.

e El aprendizaje se realiza de una manera amena y distendida. Para ello el tutor se comunica con su alumno y lo motiva a
participar activamente en su proceso formativo. Le facilita resimenes tedricos de los contenidos y, va controlando su progreso
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a través de diversos ejercicios como por ejemplo: test de autoevaluacion, casos practicos, blsqueda de informacién en Internet
o participacion en debates junto al resto de comparieros.

e Los contenidos del curso se actualizan para que siempre respondan a las necesidades reales del mercado. El
departamento multimedia incorpora graficos, imagenes, videos, sonidos y elementos interactivos que complementan el
aprendizaje del alumno ayudandole a finalizar el curso con éxito.

REQUISITOS

Los requisitos técnicos minimos son:

e Navegador Microsoft Internet Explorer 5.5 o superior, con plugin de Flash, cookies y JavaScript habilitados.
No se garantiza su éptimo funcionamiento en otros navegadores como Firefox, Netscape, Mozilla, etc.

e Resolucion de pantalla de 800x600 y 16 bits de color o superior.

e Procesador Pentium Il a 300 Mhz o superior.

e 32 Mbytes de RAM o superior.
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