PROGRAMA FORMATIVO

Gestion de la restauraciéon. HOTR040PO - versidon online
Cddigo: 18047

Modalidad: ON LINE
Duracién: 100 horas

Objetivos:

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

- Adquirir conocimientos sobre las distintas ofertas en restauracién para disefiar, comercializar e implantar una
gestion adecuada y propia en base al tipo de servicio y organizacién en restauracion.

- Adquirir conocimientos sobre las necesidades de planificacién de las tareas desarrolladas en los establecimientos
de restauracién, reconociendo los principios de actuacién, planificacién y desarrollo en la toma de reservas, montaje
de mesas y planificacién de mends y otras ofertas gastronémicas.

- Saber gestionar adecuadamente las herramientas propias del control de ingresos y gastos de los servicios de
restauracion, para propiciar una fijacion de precios correcta, que permita la viabilidad del establecimiento.

- Conocer las exigencias sobre el aseguramiento higiénico sanitario y de calidad en el desarrollo de la gestién de los
establecimientos de restauracién para saber gestionar e implantar sistemas de control que asf lo permitan.

Contenidos:

Servicios y organizacién en restauracion
Introduccién
Concepto de restauracién y clasificaciéon de empresas de restauracién (el food service):
Restauracién tradicional
Neorrestauracion
Servicios de suministro y asesoramiento gastronémico
Implantacién de los servicios de restauracion:
Macroentorno y microentorno
Estudio de la competencia
Fases de implantacién de un servicio de restauracién
Gestidn del servicio de restauracion:
Plan de inversién
Plan de financiacion
Estimacién de gastos
Costes internos y de amortizacion
Costes externos
Ratios bdsicos
Licencias y documentacién
El restaurante, la cafeteria y el bar:
Definicién
Divisién por zonas
Mobiliario
Decoracién
Organigrama
Servicio de bar
La oferta en restauracion:
El menu
La carta
Sugerencias o recomendaciones
MenUs para banquetes
Menu bufet
Resumen
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Planificacion de los servicios
Introduccién
Consideraciones generales:
Planificacién de los procesos de mise en place, servicio y cierre en restauracién
Relaciones entre departamentos y recursos humanos
Disefio y elaboracion de la carta:
Disefio de la carta
Elaboracién de la carta
Planificacién del menu:
Aspectos nutricionales del menu
Aspectos econémicos del menu
Punto de vista organizativo
Aspectos gastronémicos del mend
Aspectos estéticos del menu
Mise en place:
Planificacién de los servicios de desayuno
Planificacién de los servicios de almuerzo y cena
Planificacién de banquetes
La reserva:
Tipos de comunicacién en la toma de una reserva
Datos de una reserva
Desarrollo y confirmacién de una reserva
Distribucién del trabajo y reparto de tareas
Resumen.

El control de ingresos y gastos de los servicios
Introduccién
Los costes en la restauracién: concepto, tipos y control:
Tipos de costes
Control de costes
Determinacién de los costes:
Determinacién del coste de un plato
Determinacién del coste de un banquete
Determinacién del consumo de comida y bebida:
Determinacién del consumo de comida
Determinacién del consumo de bebida
Escandallo o rendimiento de un producto:
Realizacién del escandallo
Fijacion del precio de venta
Gestién y control de comidas y bebidas:
Realizacién de escandallos y fichas técnicas
Gestion y control durante la recepcién de las materias primas y productos
Implementacién de hojas de mermas
Implementacion de hojas de consumos de personal e invitaciones
Incentivos al personal
El control de ingresos:
Facturacién y cobro
Apertura, arqueo y cierre de caja
Medios de pago
MenU engineering y principios de Omnes:
Principios de Omnes
El menu engineering
Métodos de reduccién de costes en las distintas actividades y fases del proceso de produccion:
Reduccién de costes asociada a los gastos de personal
Reduccién de costes asociada a la gestién del inventario
Reduccién de costes asociada a los proveedores de alimentos y suministros de energia (calidad/precio)
Reduccién de otros costes relacionados con la gestion de la restauracién
El futuro de la restauracién
Resumen

Seguridad e higiene en restauracion
Introduccién
Introduccién a la salvaguarda higiénico-sanitaria en restauracién
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Contaminacion:
Motivos por los que los alimentos alteran la salud
Vias o fuentes de contaminacién
Factores de contaminacién
Control en caso de emergencias epidemioldgicas
Higiene personal e higiene del manipulador de alimentos:
Higiene personal
Higiene del manipulador de alimentos
Seguridad y causas de accidentes de trabajo:
Acciones especificas de seguridad en funcién del riesgo
Consignas de prevencién de incendios para el personal
Consignas de actuacién frente a un incendio
Sistema de limpieza en la cocina:

Desinfeccidn, esterilizacién, desinsectacién y desratizacién

Procedimientos habituales de limpieza y desinfeccion

Anélisis de peligros y puntos de control criticos. Cuadro de puntos de control criticos:

Caracteristicas generales del sistema APPCC

Ventajas de la aplicacién del sistema APPCC

Cuadro de punto de control criticos

Referencias sobre legislacién alimentaria
Resumen
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PROGRAMA FORMATIVO

Servicio en Restaurante y Bares. HOTR064PO - versién
online

Cddigo: 20820

Modalidad: ON LINE
Duracion: 35 horas

Objetivos:

- Adquirir los fundamentos basicos para la atencién a un cliente en un servicio de restaurante-bar desde la
toma de la comanda hasta la facturacion, cobro y, en su caso, reclamaciones del servicio.

- Adquirir conocimientos sobre la deontologia de la profesidn, las caracteristicas del personal que integra
dicho departamento, asi como de las necesidades de mobiliario, material de trabajo y condimentos usados
mas comunes.

- Conocer las premisas de una correcta planificacién.

- Adquirir conocimientos sobre la organizacién de los rangos y proceso de mise en place, el uso del menaje
propio de un servicio y los procedimientos propios del servicio al cliente, el desbarasado y la toma de
comanda, reconociendo sus tipos y procedimiento.

- Conocer las ofertas gastronémicas y servicios propios de las empresas de restauracion.

- Adquirir conocimientos sobre el desarrollo de la mise en place en el bar, asi como de la imposicién de un
correcto servicio, tanto de comidas como de bebidas, incluyendo algunos principios basicos de cocteleria.

- Saber llevar la gestién administrativa del restaurante y bar.
- Tramitar quejas y reclamaciones.

Contenidos:

El restaurante
Introduccién
Introduccidn al restaurante
Deontologia de la profesién
Normas de conducta y tratamiento hacia el cliente, los compafieros y la empresa
Comunicacion
El restaurante y sus dependencias
Organizacién del restaurante
Planificacién del comedor
La distribucién del personal
La direccién de sistemas de limpieza e higiene
El mobiliario, el material de trabajo y los condimentos
El mobiliario
El material de trabajo
Los condimentos
La brigada
Seleccidn e instruccién del personal
Los uniformes
Relaciones del comedor con otros departamentos
Resumen

Proceso de servicio en el restaurante y bar

Introduccién

Mise en place y organizacion del rango
Introduccién
Organizacién del rango

Manejo de campanas, bandejas, fuentes y carros
Transporte de bandejas y fuentes

20820 - Servicio en Restaurante y Bares. HOTR064PO - versién online

4/6



Carga de bandejas y fuentes
Transporte de alimentos en carro
La comanda
Recepcién y acomodo del cliente
Toma de comandas
Tramitacién y seguimiento de la comanda
Comanda de vinos
Despedida del cliente
Técnicas de servicio. Servicio al cliente y desbarase
Introduccidn al servicio
El desbarase de mesas
Buffet de servicio
Trinchado y desespinado
Trinchado de carnes y aves
Desespinado de pescados
La preparacién de mariscos: trinchado y pelado
Pelado y corte de frutas
Cortes especiales: jamén, paletilla y chacina curada y pescados ahumados en lomos
Resumen

Ofertas gastrondmicas y servicios del restaurante y bar
Introduccién
MenUs y cartas
La confeccién de menus y cartas
Composicidn e ingredientes de menus y cartas
Guarniciones
Postres y helados
Confeccién de la carta de vinos
Bufet, servicio de desayunos y servicio de habitaciones
Caracteristicas y clases de buffets
Montaje de mesas de desayuno
Servicio de habitaciones
Montaje de mesas especiales
Banquetes
Reuniones
Los vinos y su servicio
Fermentacién de la uva y composicién del vino
Tipos de vino
Elaboracién y crianza del vino
Vinos generosos
Vinos espumosos
Servicio de los vinos
Servicios a la vista del cliente
Platos preparados a la vista del cliente: ensaladas, carnes, pescados y otros
Fondos y salsas
Servicio de salsas
Mostazas y su servicio
Los postres y los quesos
Los postres: introduccién
El queso: introduccién
El cigarro puro
Origen de los cigarros puros
Estructura y partes de un cigarro
Elaboracién de un cigarro
Clasificacion de los cigarros
Guia del cigarro puro
La cata
Maridaje
Resumen

El Bar
Introduccién
El bar y su mise en place
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El servicio de mostrador. Clases y caracteristicas
La mise en place del bar

Clasificacion general de las bebidas. Alcohdlicas y no alcohdlicas

Los vales de extraccion o pedido
El servicio en el bar
Servicio en barra, en mesa, de aperitivos, de plancha
Condiciones bdsicas de los alimentos en el bar
La carta del bar
Las infusiones
Servicio de chocolate
Iniciacién a la cocteleria
Elaboracion de cécteles
Series de cocteleria
Naturaleza de otras bebidas
Servicio de espirituosos y otras bebidas
Recetario de cocteleria
Resumen

Gestion administrativa y documental del restaurante y bar

Introduccién
Beneficios y riesgos en las ventas. Control de costes y ventas
Control de costes
Determinacién de los costes
Control de ventas
Fijacion del precio de venta
Facturacién y cobro
Introduccién
El cajero-facturista en el comedor
Inventario
Definicién
Bodeguilla del dia
Reclamaciones y resoluciones
Reclamaciones
Resoluciones (cdmo actuar ante una queja o reclamacion)
Resumen
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