HOTRO0049. Gestion en
restauracion y disefio en
proceso de servicio.

Sku: 67602IN
Horas: 100

Formato: HTML

OBJETIVOS

- Andizar los principal es procesos de planificacion y organizacion en el disefio de un servicio de
restauracion.

- Definir los primeros pasos en la planificacion de la gestion de larestauracion y las relaciones con
otros departamentos.

- Elaborar cartas, fichas técnicas de platos y organizar servicios especiales.

- Planificar los procesos de puesta a punto, apertura, servicio y cierre propios del area o departamento
dedicados al servicio de alimentos y bebidas en establecimientos de restauracién, identificando cada
unade sus fases.

- Describir las relaciones interdepartamentales y analizar |os procedimientos propios de pre servicio,
servicio y postservicio llevados a cabo en |os establecimientos de restauracion.

- Conocer las elaboraciones culinarias mas significativas, asi como su presentacion y gestion en el
sistema documental asociado a su preparacion, presentacion y servicio.

- Analizar los procedimientos organizativos inherentes de | os eventos y/o actos especiales.

- Analizar las normas de protocolo utilizadas en diferentes tipos de eventos que se desarrollan en
establ ecimientos de restauracion.

CONTENIDOS

e Unidad 1. Planificacion y relaciones con otros departamentos.
o Conocimientos / Capacidades cognitivas y practicas
= Planificacion de los procesos de mise en place, servicio y cierre en
restauracion.
= Eleccién de proveedores.
= Diseflo de documentos utilizados en el aprovisionamiento interno.
= Organizacion de mobiliario y equipos.
= Disefio de la comanda.
= Servicio en el comedor.
= Uso de los soportes informéaticos.
= Facturacion y sistemas de cobro.
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= Aplicacion de los sistemas de cobro: ventajas e inconvenientes.
= Analisis previo de la factura.
» Disefio y analisis de un plan de mantenimiento y adecuacion de
instalaciones, equipos y materias primas para un posterior servicio.
= Gestion de las relaciones con otros departamentos y recursos humanos.
= Relacién interdepartamental y sistema de comunicacion interna.
Estimacion de necesidades de recursos humanos y materiales.
Estudio de productividad del departamento.
Confeccion de horarios y turnos de trabajo.
= La programacion del trabajo.
o Habilidades de gestion, personales y sociales
= Comprension de los procesos de planificacién en la restauracion.
= Asimilacion de la relacion entre los diferentes departamentos y recursos
humanos.
= Capacidad analitica de la facturacion.
e Unidad 2. Elaboracién de cartas y planificacion de protocolos en eventos.
o Conocimientos / Capacidades cognitivas y practicas
= Elaboracién de cartas y fichas técnicas de platos.
= Cocinas territoriales de Espafia y el mundo: clasificacion y descripcién
de elaboraciones significativas.
= Elaboracion de cartas.
m Asesoramiento en las elaboraciones a la vista de cliente.
= Fichas técnicas de las diferentes elaboraciones: ingredientes,
cantidades, tratamientos en crudo y cocinados, normativa de
manipulacion de alimentos y tiempos.
= Organizacion de servicios especiales.
= Servicios de eventos en funcién de los medios.
= Organizacion de un acto o evento.
= Aplicacion del protocolo en los diferentes actos y eventos.
= Factores a tener en cuenta.
= Planificacion del protocolo en los eventos.
= Normas de protocolo en funcién del tipo de evento.
= |Invitados.
o Habilidades de gestidn, personales y sociales
Capacidad creativa de elaboracion de cartas adaptadas.
Comprension de los procesos de gestion del servicio.
Comprension de las labores de organizacion en eventos.
Comprension de los protocolos adaptados al tipo de eventos.
Actitud positiva en la atencién al cliente y adaptacion de registro al evento.
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