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Gestion en restauracion: diseno en proceso de servicio
Modalidad: curso e-Learning Duracién: 100 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

e Analizar los principales procesos de planificacion y organizacion en el disefo de un
servicio de restauracién

e Planificar los procesos de puesta a punto, apertura, servicio y cierre propios del area o
departamento dedicados al servicio de alimentos y bebidas en establecimientos de
restauracion, identificando cada una de sus fases

e Describir las relaciones interdepartamentales y analizar los procedimientos propios de
preservicio, servicio y postservicio llevados a cabo en los establecimientos de
restauracion

e Conocer las elaboraciones culinarias mas significativas, asi como su presentacién y
gestién en el sistema documental asociado a su preparacién, presentaciéon y servicio

e Analizar los procedimientos organizativos inherentes de los eventos y/o actos especiales

e Analizar las normas de protocolo utilizadas en diferentes tipos de eventos que se
desarrollan en establecimientos de restauracion.

CONTENIDOS

Planificacién de los procesos de mise en place, servicio y cierre en restauracion
Introduccion

Eleccién de proveedores

Disefio de documentos utilizados en el aprovisionamiento interno

Organizaciéon de mobiliario y equipos

Disefio de la comanda

Servicio en el comedor

Uso de los soportes informaticos

Facturacién y sistemas de cobro

Aplicacion de los sistemas de cobro: ventajas e inconvenientes

Andlisis previo de la factura

Diseflo y analisis de un plan de mantenimiento y adecuacién de instalaciones, equipos y
materias primas para un posterior servicio

Resumen

Relacién con otros departamentos y recursos humanos
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Introduccién

Relacién interdepartamental y sistema de comunicacion interna
Estimacién de necesidades de recursos humanos y materiales
Estudio de productividad del departamento

Confecciéon de horarios y turnos de trabajo

La programacién del trabajo

Resumen

Elaboraciones de cartas y fichas técnicas de platos

Introduccién

Las cocinas territoriales de Espafna y el mundo: clasificaciéon y descripcién de elaboraciones
significativas

La elaboracién de cartas

Asesoramiento en las elaboraciones a la vista de cliente

Fichas técnicas de las diferentes elaboraciones: ingredientes, cantidades, tratamientos en
crudo y cocinados, normativa de manipulacién de alimentos y tiempos

Resumen

Organizacidon de servicios especiales

Introduccion

Los servicios de eventos en funcién de los medios

La organizacién de un acto o evento

Aplicacién del protocolo en los diferentes actos y eventos. Factores a tener en cuenta
Resumen

Planificacién del protocolo en los eventos

Introduccién

Las normas de protocolo en funcion del tipo de evento
Los invitados

Resumen
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