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éQuieres llevar tu restaurante al siguiente nivel? Aprende a planificar servicios, disefiar menus,
controlar costes y garantizar seguridad e higiene.

Este curso te proporcionara las herramientas para gestionar con éxito un negocio de restauracion,

optimizando cada detalle para asegurar la mejor experiencia para tus clientes. jInscribete ahora!

“Learn different, learn with us.”

/ Realizar proyectos sobre la viabilidad de implantacién de un restaurante, analizando los
@ servicios en lo relativo a su organizacion y planificacidn, asi como el control de costes y la
normativa de higiene y seguridad.
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MODULO DE FORMACION 1: SERVICIOS, ORGANIZACION Y PLANIFICACION EN RESTAURACION

Objetivo genera

| del médulo: Definir y clasificar los diferentes tipos de servicios de la restauracion

llevando a cabo
Contenidos
e Gestidn

O

la organizacidn y planificacion.

del servicio y organizacién en restauracion.

Concepto de restauracion y clasificacion de empresas de restauracion: la
neorestauracién y el food service.

Implantacién de los servicios de restauracion.
Gestion del servicio de restauracion.

El restaurante y la cafeteria: definicidn, division por zonas, mobiliario y decoracion,
organigrama y servicio de bar.

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

e Planificacién de los servicios.

MODULO DE F
RESTAURACION

Consideraciones generales.
Disefo y elaboracion de la carta.
Planificacién del mend.

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

La reserva.

Distribucion del trabajo y reparto de tareas.

ORMACION 1: CONTROL DE INGRESOS, GASTOS, SEGURIDAD E HIGIENE EN

Objetivo general del mddulo: Controlar los ingresos y gastos derivados de los servicios de la

restauraciony e

Contenidos

I mantenimiento de las medidas de seguridad e higiene.

e Aplicacién de la metodologia para el control de ingresos y gastos servicios:

O

O

Los costes en la restauracidn, concepto, tipos y control de estos.

Determinacion de los costes: coste de un plato, un banquete y del consumo de
comida y bebida.

Escandallo o rendimiento de un producto.
Fijacidn del precio de venta.
Gestion y control de comidas y bebidas.

El control de ingresos: menu engineering y control de ingresos.

Fundacién Estatal
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o Métodos de reduccién de costes en las distintas actividades y fases del proceso de
produccion.

Fundacién Estatal

o El futuro de la restauracion.
e Gestidon de la seguridad e higiene en restauracion:
o Introduccion.

o Contaminacion: motivos por los que los alimentos alteran la salud, vias de
contaminacidn, factores de contaminacidn, control en caso de emergencias
epidemioldgicas.

o Higiene personal e higiene del manipulador de alimentos.

o La seguridad y el sistema de limpieza en la cocina: causas de los accidentes de
trabajo, analisis de riesgo y control de puntos criticos, cuadro de control de puntos
criticos, consignas de prevencion de incendios para el personal y el sistema de
limpieza en la cocina.

o Referencias sobre legislacion alimentaria

P9 Requisitos para realizar el Curso

El curso estd 100% subvencionado (gratuito) tanto para trabajadores en activo como para
desempleados inscritos en la Oficina de Empleo.

En todo caso, debido a los requisitos de la convocatoria las plazas estan limitadas. Enviar la
documentacion y cumplir requisitos no garantiza la obtencion de una plaza.

Tendras preferencia en la inscripcion del curso si cumples uno de estos requisitos: trabajadores/as
a tiempo parcial y con contrato temporal, trabajadores/as auténomos, personal con baja
cualificacién, mujeres, personal con discapacidad, desempleados/as de larga duracion (plazas
limitadas), trabajadores/as afectados por un ERTE, trabajadores/as afectados por un ERE,
trabajadores/as de Pymes, trabajadores/as jovenes demandantes de empleo.

Este curso pertenece a la convocatoria de formacion Nacional 2024. Puedes realizar varios cursos
dentro de esta convocatoria. Consulta nuestros cursos gratuitos.

Realizando con éxito el curso, conseguiras un diploma acreditativo de la realizacién del curso.

iContacta con nosotros y te informaremos!

&l 910101080 @ 662 51 66 65 & hola@miscursosyformacion.com
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