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GESTION DE LA RESTAURACION (online)

TS TR WL L5 {1 ).\0 16! 5 gerentes, directores, mandos intermedios y responsables de sector que quieran dirigir, con
criterios actuales, un departamento o una empresa de restauracion.

W W N T XAR P\ para conocer y aplicar una correcta planificacién de los servicios de restauracion, asi como
implantar una gestion y oferta adecuadas. Se aplican 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.

LI ¥.X 6] 1 60 horas (la modalidad online permite empezar cuando se acuerde y adaptar los horarios a sus necesidades.
Se avanza segun cada ritmo de aprendizaje: repasar las lecciones y hacer los ejercicios tantas veces como sea necesario).

m INICIO CADA 15 DIAS (a determinar con cada empresa y/o participante).

m 450€ (bonificable 100%)1

([ e]r Te]KeTc]V .\ se realiza un seguimiento periédico del progreso, para ayudar a cumplir los requisitos exigidos para superar
con éxito la formacién. A medida que se completan los ejercicios, el tutor informa del progreso, para crear una relacion de
confianza y proximidad. La comunicacion se realiza por: red social del campus, e-mail, foro de dudas y por teléfono.

CONTENIDOS

1.SERVICIOS Y ORGANIZACION EN RESTAURACION
e Concepto de restauracion y clasificacion de empresas de

3.EL CONTROL DE INGRESOS Y GASTOS DE LOS SERVICIOS
o Los costes en la restauracion: concepto, tipos y control

restauracion (el food service)
Restauracion tradicional
Neorestauracion
Servicios de suministro y asesoramiento gastronémico
o Implantacion de los servicios de restauracion
Macroentorno y microentorno
Estudio de la competencia
Fases de implantacion de un servicio de restauracion
Gestion del servicio de restauracion
Plan de Inversion y Plan de Financiacién
Estimacion de gastos
Costes internos y de amortizacién
Costes externos
Ratios béasicos
Licencias y documentacion
El restaurante, la cafeteria y el bar
Definicion y division por zonas
Mobiliario y decoracién
Organigrama
Servicio de bar
o La oferta en restauracion
El menu
La carta
Sugerencias o recomendaciones
Menus para banquetes
Menu bufet

2.PLANIFICACION DE LOS SERVICIOS

* Consideraciones generales
Planificacion de los procesos de mise en place, servicio y cierre
Relaciones entre departamentos y recursos humanos
o Disefio y elaboracion de la carta
Disefio de la carta
Elaboracion de la carta
¢ Planificacion del menu
Aspectos nutricionales del menu
Aspectos econodmicos del menu
Punto de vista organizativo
Aspectos gastrondmicos del menu
Aspectos estéticos del menu
e Mise en place
Planificacion de los servicios de desayuno
Planificacion de los servicios de almuerzo y cena
Planificacion de banquetes
e Lareserva
Tipos de comunicacion en la toma de una reserva
Datos de una reserva
Desarrollo y confirmacién de una reserva
Distribucion del trabajo y reparto de tareas

Tipos de costes
Control de costes
o Determinacion de los costes
Determinacion del coste de un plato
Determinacion del coste de un banquete
o Determinacion del consumo de comida y bebida
Determinacion del consumo de comida
Determinacion del consumo de bebida
o Escandallo o rendimiento de un producto
Realizacién del escandallo
Fijacion del precio de venta
o Gestion y control de comidas y bebidas
Realizacién de escandallos y fichas técnicas
Gestidn y control en la recepcion 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
Facturacion y cobro
Apertura, arqueo y cierre de caja
Medios de pago
Menu Engineering y Principios de Omnes
Principios de Omnes
Menu Engineering
Métodos de reduccion de costes en el proceso de produccion
Reduccién de costes asociada a los gastos de personal
Reduccién de costes asociada a la gestion del inventario
Reduccion de costes asociada a los proveedores y suministros (calidad/precio)
Reduccion de otros costes relacionados con la gestion
El futuro de la restauracion i
4. SEGURIDAD E HIGIENE EN RESTAURACION
e Contaminacion
Motivos por los que los alimentos alteran la salud
Vias o fuentes de contaminacién. Factores de contaminacion
Control en caso de emergencias epidemioldgicas
o 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 prevencion y de actuacion frente a un incendio
o Sistema de limpieza en la cocina
Desinfeccion, esterilizacion, desinsectacion y desratizacion
Procedimientos habituales de limpieza y desinfeccion
o Andlisis de peligros y puntos de control criticos
Caracteristicas y ventajas de la aplicacion del sistema APPCC
Cuadro de punto de control criticos
Referencias sobre legislacion alimentaria

1. Para los trabajadores en activo contratados en régimen general (no autonomos), el importe total de este curso se puede bonificar 100% a través de la

Fundacién Estatal para la Formacién en el Empleo, con el crédito anual que cada empresa dispone para realizar formacién. Le informamos del crédito

disponible de su empresa.





