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Gestion de la restauracion
Modalidad: curso e-Learning Duracién: 100 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

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

CONTENIDOS

UNIDAD DIDACTICA 1. SERVICIOS Y ORGANIZACION EN RESTAURACION
Concepto de restauracién y clasificacion de empresas de restauracion
- La neorestauracion
- El food service
Implantacién de los servicios de restauracién
Gestion del servicio de restauracién
El restaurante y la cafeteria
- Definicién
- Divisién por zonas
- Mobiliario y decoracién
- Organigrama
- Servicio de bar
La oferta en restauracion
- El menu
- La carta
- Sugerencias o recomendaciones
- Mends para banquetes
- Menu buffet

UNIDAD DIDACTICA 2. PLANIFICACION DE LOS SERVICIOS
Consideraciones generales
Disefio y elaboracién de la carta
Planificacion del menu
Mise en place
- Planificacién de los servicios de desayuno
- Planificacion de los servicios de almuerzo y cena
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- Planificacién de banquetes
La reserva
Distribuciéon del trabajo y reparto de tareas

UNIDAD DIDACTICA 3. EL CONTROL DE INGRESOS Y GASTOS SERVICIOS
Los costes en la restauracion, concepto, tipos y control de los mismos
Determinaciéon de los costes
- Determinacion del coste de un plato
- Determinacién del coste de un banquete
- Determinacioén del consumo de comida y bebida
Escandallo o rendimiento de un producto
Fijacién del precio de venta
Gestion y control de comidas y bebidas
El control de ingresos
- Menu engineering
- El control de ingresos

Métodos de reduccién de costes en las distintas actividades y fases del proceso de
produccién
El futuro de la restauracién

UNIDAD DIDACTICA 4. SEGURIDAD E HIGIENE EN RESTAURACION
Introduccién
Contaminacién
- Motivos por los que los alimentos alteran la salud
- Vias de contaminacion
- Factores de contaminacién
- Control en caso de emergencias epidemioldgicas
Higiene personal e higiene del manipulador de alimentos
- Higiene personal
- Higiene del manipulador de alimentos
La seguridad y el sistema de limpieza en la cocina
- Causas de los accidentes de trabajo
- Anélisis de riesgo y control de puntos criticos
- Cuadro de control de puntos criticos
- Consignas de prevencién de incendios para el personal
- El sistema de limpieza en la cocina
Referencias sobre legislaciéon alimentaria.
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