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Gestion de la restauracion

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 80 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Realizar proyectos sobre la viabilidad de implantacion de un restaurante, analizando los
servicios en lo relativo a su organizacién y planificacién, asi como el control de costes y la
normativa de higiene y seguridad.

CONTENIDOS

UD1. Gestion del servicio y organizacion en restauracion.

1.1 Concepto de restauracién vy clasificacion de empresas de restauracién: la
neorestauracion y el food service.

1.2 Implantacién de los servicios de restauracion.

1.3 Gestién del servicio de restauracion.

1.4 El restaurante y la cafeteria: definicién, division por zonas, mobiliario y decoracién,
organigrama y servicio de bar.

1.5 La oferta en restauracién: el menu, la carta, sugerencias o recomendaciones, menus
para banquetes y menu buffet.

UD2. Planificacion de los servicios.

2.1 Consideraciones generales.

2.2 Disefo y elaboracién de la carta.

2.3 Planificaciéon del menu.

2.4 Mise en place: planificacién de los servicios de desayuno, planificacidon de los servicios
de almuerzo y cena, planificacién de banquetes.

2.5 La reserva.

2.6 Distribucién del trabajo y reparto de tareas.
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