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CARACTERISTICAS

Objetivos
principales del curso

Con este curso online de gestion de la restauracion, aprenderas a realizar proyectos
de viabilidad de implantacion 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.

' Apoyo
Modalidad Diploma de poyoy _
100% . asesoramiento

. Aprovechamiento :
online continuo

/ wxe

COMPROMISO FEMXA Formacion online
RLIITIMR.  (bonificable hasta el 100%)
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TEMARIO

. Qué aprenderas
CON NOSOtros?

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

1.1.7. La neorestauracion.

1.1.2. El food service.
1.2. Implantacion de los servicios de restauracion.
1.3. Gestion del servicio de restauracion.
1.4. El restaurante y la cafeteria.

1.4.1. Definicion.

1.4.2. Division por zonas.

1.4.3. Mobiliario y decoracion.

1.4.4. Organigrama.

1.4.5. Servicio de bar.
1.5. La oferta en restauracion.

1.5.7. El menu.

1.5.2. La carta.

1.5.3. Sugerencias o recomendaciones.

1.5.4. Menus para banquetes.

1.5.5. Menu buffet.

PLANIFICACION DE LOS SERVICIOS
2.1. Consideraciones generales.

2.2. Diseno y elaboracion de la carta.
2.3. Planificacion del menu.
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2.4. Mise en place.
2.4.1. Planificacion de los servicios de desayuno.
2.4.2. Planificacion de los servicios de almuerzo y cena.
2.4.3. Planificacion de banquetes.

2.5. Lareserva.

2.6. Distribucion del trabajo y reparto de tareas.

n EL CONTROL DE INGRESOS Y GASTOS SERVICIOS
3.1. Los costes en la restauracion, concepto, tipos y control de los
MISMOS.
3.2. Determinacion de los costes.
3.2.1. Determinacion del coste de un plato.
3.2.2. Determinacion del coste de un banquete.
3.2.3. Determinacion del consumo de comida y bebida.
3.3. Escandallo o rendimiento de un producto.
3.4. Fijacion del precio de venta.
3.5. Gestion y control de comidas y bebidas.
3.6. El control de ingresos.
3.6.1. Menu engineering.
3.6.2. El control de ingresos.
3.7. Métodos de reduccion de costes en las distintas actividades y
fases del proceso de produccion.
3.8. El futuro de la restauracion.

n SEGURIDAD E HIGIENE EN RESTAURACION

4.1. Introduccion.

4.2. Contaminacion.
4.2.7. Motivos por los que los alimentos alteran la salud.
4.2.2. Vias de contaminacion.
4.2.3. Factores de contaminacion.
4.2.4. Control en caso de emergencias epidemiologicas.

4.3. Higiene personal e higiene del manipulador de alimentos.
4.3.7. Higiene personal.
4.3.2. Higiene del manipulador de alimentos.
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4.4. La seqguridad y el sistema de limpieza en la cocina.
4.4.1. Causas de los accidentes de trabajo.
4.4.2. Analisis de riesgo y control de puntos criticos.
4.4.3. Cuadro de control de puntos criticos.
4.4.4. Consignas de prevencion de incendios para el personal.
4.4.5. El sistema de limpieza en la cocina.
4.5. Referencias sobre legislacion alimentaria.




METODOLOGIA

100% ONLINE. FLEXIBILIDAD

Nuestra metodologia online esta pensada para que los alumnos adquieran un nivel de
conocimiento adecuado a su ocupacion profesional. Ofrecemos un nivel alto de interactividad,
siguiendo un plan de trabajo totalmente individualizado, con un seguimiento y evaluacion,
acceso a contenidos 24 horas y ejercicios que facilitan y amenizan el aprendizaje.

Una vez matriculado, el alumno recibira las claves de acceso al Campus Virtual del curso para
que, desde ese momento, pueda acceder cuando quiera (24 horas al dia) en funcién de su
disponibilidad horaria, y desde cualquier PC. Solo necesita conexion a Internet.

Ademas, el ritmo y el itinerario didactico del curso estan disefiados para ser conciliados con
responsabilidades personales y laborales de los estudiantes.

¢Qué ventajas tiene la formacion online?:

Facil de utilizar. no se necesitan conocimientos especificos de informatica
para realizar el curso. Nuestra plataforma online orienta paso a paso en todo
el proceso de formacion.

Tutor personal: se pueden resolver las dudas en directo en horario de tutorias
0 consultar con un tutor personal a través de e-mail.

Desde cualquier dispositivo: sin desplazamientos. Con las claves de acceso
se puede acceder al curso desde cualquier dispositivo.

Videos y herramientas multimedia: Foros, chats, casos practicos y
multiples videos que haran que tu aprendizaje sea mucho mas ameno.

Disponible las 24 horas: se puede acceder al curso en cualquier momento
del dia.

Contenido descargable: el contenido del curso y todo el material
complementario esta disponible para su descarga.

Soporte técnico: un equipo de soporte informatico estara disponible para
cualquier incidencia.

Tutorias telefonicas: el tutor estara disponible telefénicamente.
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