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GESTION DE LA RESTAURACION

Area: HOSTELERIA Y TURISMO
Duracién: 90h
Metodologia: online

Objetivos

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

Contenidos y estructura del curso

1. Servicios y organizacion en restauracion. 1.1. Concepto de restauracion y clasificacién de empresas de restauracion 1.1.1. La neorestauracion.
1.1.2. El food service. 1.2. Implantacién de los servicios de restauracion. 1.3. Gestion del servicio de restauracion. 1.4. El restaurante y la
cafeteria. 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
restauracion. 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. Menu buffet.

2. Planificaciéon 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. Determinacién 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. Fijacion del precio de venta. 3.5. Gestion y control de comidas y bebidas.
3.6. El control de ingresos. 3.6.1. MenU engineering. 3.6.2. El control de ingresos. 3.7. Métodos de reduccién de costes en las distintas
actividades y fases del proceso de produccion. 3.8. El futuro de la restauracion.

4. Seguridad e higiene en restauracion. 4.1. Introduccién. 4.2. Contaminacion. 4.2.1. Motivos por los que los alimentos alteran la salud. 4.2.2. Vias
de contaminacién. 4.2.3. Factores de contaminacion. 4.2.4. Control en caso de emergencias epidemiolégicas. 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 prevencién de incendios para el personal. 4.4.5. El sistema de limpieza en la cocina. 4.5. Referencias sobre
legislacion alimentaria.

Metodologia

En Criteria creemos que para que la formacién e-Learning sea realmente exitosa, tiene que estar basada en contenidos 100% multimedia (imagenes, sonidos,
videos, etc.) disefiados con criterio pedagégico y soportados en una plataforma que ofrezca recursos de comunicacién como chats, foros y conferencias...Esto se
logra gracias al trabajo coordinado de nuestro equipo e-Learning integrado por profesionales en pedagogia, disefio multimedia y docentes con mucha experiencia
en las diferentes areas temdticas de nuestro catalogo.

Perfil persona formadora

Esta accién formativa serd impartida por un/a experto/a en el &rea homologado/a por Criteria, en cumplimiento con los procedimientos de calidad, con experiencia
y formacién pedagégica.




En Criteria queremos estar bien cerca de ti, ayidanos a hacerlo posible:
jSuscribete a nuestro blog y siguenos en redes sociales!
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https://blog.criteria.es/
https://www.facebook.com/CriteriaRRHH
https://twitter.com/Criteria_RRHH
https://www.instagram.com/criteria_rrhh/
https://www.criteria.es/

