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Gestion en restauracion: disefio en proceso de servicio
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100 Horas 100%
Subvencionado

En este curso gratis de Gestion en restauracion: disefio en proceso de servicio conoceras como disefiar y
organizar el servicio que vas a prestar en tu establecimiento.

“Learn different, learn with us.”

Analizar los principales procesos de planificacidon y organizacidn en el disefio de un servicio de
(@’ restauracion.
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Contenidos (HOTR042PO):

Fundacién Estatal

1. PLANIFICACION DE LOS PROCESOS DE MISE EN PLACE, SERVICIO Y CIERRE EN
RESTAURACION

1.1. Eleccidén de proveedores

1.2. Disefio de documentos utilizados en el aprovisionamiento interno
1.3. Organizacion de mobiliario y equipos

1.4. Disefio de la comanda

1.5. Servicio en el comedor

1.6. Uso de los soportes informaticos

1.7. Facturacion y sistemas de cobro

1.8. Aplicacion de los sistemas de cobro: ventajas e inconvenientes
1.9. Analisis previo de la factura

1.10. Disefo y andlisis de un plan de mantenimiento y adecuacion de instalaciones,
equipos y materias primas para un posterior servicio

2. RELACIONES CON OTROS DEPARTAMENTOS Y RECURSOS HUMANOS
2.1. Relacion interdepartamental y sistema de comunicacion interna
2.2. Estimacién de necesidades de recursos humanos y materiales

2.3. Estudio de productividad del departamento

2.4. Confeccién de horarios y turnos de trabajo

2.5. La programacion del trabajo

3. ELABORACIONES DE CARTAS Y FICHAS TECNICAS DE PLATOS

3.1. Las cocinas territoriales de Espafia y el mundo: clasificacion y descripcién de
elaboraciones significativas

3.2. La elaboracion de cartas
3.3. Asesoramiento en las elaboraciones a la vista de cliente

3.4. Fichas técnicas de las diferentes elaboraciones: ingredientes, cantidades,
tratamientos en crudo y cocinados, normativa de manipulacién de alimentos y tiempos.

MIS CURSOS COPre

Y FORMACION et Lorke

/)



//

MIS CURSOS CO" E ﬁ

Y FORMACION netuiorks
4. ORGANIZACION DE SERVICIOS ESPECIALES
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4.1. Los servicios de eventos en funcion de los medios

4.2. La organizacion de un acto o evento

4.3. Aplicacion del protocolo en los diferentes actos y eventos. Factores a tener en cuenta
5. PLANIFICACION DEL PROTOCOLO EN LOS EVENTOS

5.1. Las normas de protocolo en funcién del tipo de evento

5.2. Los invitados

® Requisitos para realizar el Curso

El curso estd 100% subvencionado (gratuito) para trabajadores por cuenta propia (auténomos) o
trabajadores por cuenta ajena de los sectores:

- Hosteleria, Agencias de viajes, Alquiler de vehiculos con y sin conductor, Transporte de viajeros por
carretera, Transporte aéreo, Empresas organizadoras del juego del Bingo, Elaboradores de
productos cocinados para su venta a domicilio.

También pueden realizar este curso los trabajadores que se encuentren afectados por un ERTE en vigor.

Este curso pertenece a la convocatoria de formacion Nacional 2021.

Realizando con éxito el curso, conseguirds un diploma acreditativo de la realizacidn del curso.

iContacta con nosotros y te informaremos!

O 910101080 @ 662 51 66 65 gl hola@miscursosyformacion.com
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