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CURSO GRATUITO

GESTION EN RESTAURACION: DISENO EN PROCESO
DE SERVICIO + IMPLANTACION SOSTENIBLE Y CIRCULAR

HOTR0049 + HOTT02-MOD03113
Accién Formativa Hosteleria
Familia Profesional Hosteleria y Turismo
Area Profesional Restauracion
Modalidad Teleformacion

Horas 110

Objetivos

Analizar los principales procesos de planificacidn y organizacién en el disefio de un servicio de restauracion.

Informacion

Curso gratuito de Gestién en Restauracién: Disefio en Proceso de Servicio de 110 horas en modalidad teleformacion. Si estas
pensando en cambiar de carrera o actualizar tus competencias profesionales, no lo dudes mas y solicita informacién sobre
este curso subvencionado.

= Estudio de productividad del departamento.
0. IMPLANTACION SOSTENIBLE Y CIRCULAR. = Confeccion de horarios y turnos de trabajo.
1. PLANIFICACION DE LOS PROCESOS DE MISE EN PLACE, SERVICIO = La programacion del trabajo.

Y CIERRE EN RESTAURACION.
3. ELABORACION DE CARTAS Y FICHAS TECNICAS DE PLATOS.

= Eleccion de proveedores. ) o . o o
= Cocinas territoriales de Espafia y el mundo: clasificacion y descripcion

= Disefio de documentos utilizados en el aprovisionamiento interno. de elaboraciones significativas.

= Organizacion de mobiliario y equipos. = Elaboracion de cartas.

= Disefio de la comanda. = Asesoramiento en las elaboraciones a la vista de cliente.

= Servicio en el comedor. = Fichas técnicas de las diferentes elaboraciones: ingredientes,

cantidades, tratamientos en crudo y cocinados, normativa de
manipulacion de alimentos y tiempos.

4. ORGANIZACION DE SERVICIOS ESPECIALES.

= Uso de los soportes informaticos.
= Facturacion y sistemas de cobro.

= Aplicacién de los sistemas de cobro: ventajas e inconvenientes. . . )
= Servicios de eventos en funcion de los medios.

= Andlisis previo de la factura. o
= Organizacion de un acto o evento.

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

2. GESTION DE LAS RELACIONES CON OTROS DEPARTAMENTOS Y

= Aplicacién del protocolo en los diferentes actos y eventos.

= Factores a tener en cuenta.

RECURSOS HUMANOS. 5. PLANIFICACION DEL PROTOCOLO EN LOS EVENTOS.
= Relacion interdepartamental y sistema de comunicacion interna. = Normas de protocolo en funcién del tipo de evento.
= Estimacion de necesidades de recursos humanos y materiales. = Invitados.

952 22 5571 / www.fundacionmaude.com / turismo23@fundacionmaude.com




