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Gestion de la restauracion

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 50 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

e Conocer qué es la restauracion y qué tipos de establecimientos y servicios incluye.

e Organizar los principales servicios de restauracién, conforme a las variables claves de su
estructura.

e Analizar cdmo se estructura la oferta en restauracion

e Conocer la oferta vinicola, asi como las denominaciones de origen de Espaia.

o Disefar correctamente una carta, a partir de la planificacién del menu.

e Planificar la mise en place en diversos momentos del servicio de restauracion.

e Organizar el trabajo en un establecimiento de restauracion.

e Conocer los principales tipos de costes que afectan a un negocio de restauracién y
determinar su cuantia.

e Realizar un escandallo a partir de las fichas técnicas de los diferentes platos.

e Aprender a fijar precios y a controlar costes e ingresos.

e Aplicar métodos que permitan reducir los costes propios de la restauracion.

CONTENIDOS

UD1. Servicios y organizacion en restauracion
1. Concepto de restauracion y clasificacion de empresas de restauracién
1.1. Clasificacién de los establecimientos de acuerdo con sus procesos basicos.
1.2. Clasificacion de los establecimientos de acuerdo con sus ofertas
1.3. Clasificaciéon de los establecimientos de acuerdo con su clientela.
2. Implantacién de los servicios de restauracién
. Gestién del servicio de restauracion
4. El restaurante y la cafeteria
4.1. Definicion
4.2. Divisién por zonas
4.3. Mobiliario y decoracién
4.4. Organigrama
4.5. Servicio de bar

W

UD2. La oferta en restauracion
1. La oferta en restauracion
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1.1. Menu
1.2. La carta
1.3. Sugerencias o recomendaciones
1.4. Menu para banquetes
1.5. Menu bufé
2. La oferta vinicola
2.1. Tipos de vinos
2.2. Denominaciones de origen
2.3. La carta de vinos

UD3. Planificacion de los servicios de restauracion
1. Consideraciones generales
2. Disefio y elaboracién de la carta
3. Planificacién del menu
4. Mise en place
4.1. Planificacion de los servicios de desayuno
4.2. Planificacién de los servicios de almuerzo y cena
4.3. Planificacién de banguetes
5. La reserva
6. Distribucidn del trabajo y reparto de tareas

UDA4. El control de ingresos y gastos en restauracion
1. Los costes en la restauracion. Concepto, tipos y control de los mismos
2. Determinacion de los costes
2.1. Determinacidn del coste de un plato
2.2. Determinacién del coste de un banquete
2.3. Determinacién del consumo de comida y bebida
3. Escandallo o rendimiento de un producto
4. Fijacioén del precio de venta
4.1. Principio de Omnes.
4.2. Precios en funcion del ciclo de vida.
4.3. El uso de los numeros.
5. Gestién y control de comidas y bebidas
6. El control de ingresos
6.1. Menuengineering
6.2. El control de ingresos
7. Métodos para la determinacién, imputacién, control y evaluacién de consumos.
8. Métodos de reduccién en costes en las distintas actividades y fases del proceso de
produccién
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9. Analisis de niveles de productividad en estos establecimientos.
10. El futuro de la restauracion
10.1. La restauracion 4.0.
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