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OBJETIVOS

- Realizar proyectos sobre la viabilidad de implantacion de un restaurante, analizando |os servicios en
lo relativo a su organizacion y planificacion, asi como €l control de costesy la normativa de higieney
seguridad.

- Definir y clasificar los diferentes tipos de servicios de la restauracion, llevando a cabo la
organizacion y planificacion.

- Controlar los ingresos y gastos derivados de los servicios de larestauracion y € mantenimiento de las
medidas de seguridad e higiene.

- Adquirir conocimientos sobre las distintas of ertas en restauracion para disefiar, comercializar e
implantar una gestion adecuaday propiaen base a tipo de servicio y organizacion en restauracion.

- Adquirir conocimientos sobre las necesidades de planificacion de | as tareas desarrolladas en los
establ ecimientos de restauracion, reconociendo |os principios de actuacion, planificacion y desarrollo
en latoma de reservas, montgje de mesas y planificacién de menusy otras ofertas gastronémicas.

- Saber gestionar adecuadamente las herramientas propias del control de ingresosy gastos de los
servicios de restauracion para propiciar unafijacion de precios correcta, que permitala viabilidad del
establ ecimiento.

- Conocer las exigencias sobre el aseguramiento higiénico, sanitario y de calidad en € desarrollo de la
gestion de los establecimientos de restauracion para saber gestionar e implantar sistemas de control
gue asi lo permitan.

CONTENIDOS

e MODULO DE FORMACION 1: Servicios, organizacion y planificacion en restauracion
Gestion del servicioy organizacion en restauracion
Introduccion
Concepto de restauracion y clasificacion de empresas de restauracion: la neo restauracion y el
food service
Implantacion de |os servicios de restauracion
Gestion del servicio de restauracion
El restaurante y la cafeteria: definicion, divisiéon por zonas, mobiliario y decoracion,
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organigramay servicio de bar

La oferta en restauracion: el menu, la carta, sugerencias o recomendaciones, menus para
banguetes y menu bufet

Resumen

Planificacion de los servicios

Introduccion

Consideraciones generales

Disefio y elaboracion de la carta

Planificacion del mena

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

Lareserva

Distribucion del trabajo y reparto de tareas

Resumen

MODUL O DE FORMACION 2: Control deingresos, gastos, seguridad e higiene en
restauracion

Aplicacion de la metodologia para el control deingresosy gastos de los servicios
Introduccion

L os costes en la restauracion, concepto, tiposy control de estos

Determinacién de |os costes: coste de un plato, un banquete y del consumo de comiday bebida
Escandallo o rendimiento de un producto

Fijacion del precio de venta

Gestion y control de comidasy bebidas

El control de ingresos. menl engineering y control de ingresos

Métodos de reduccidn de costes en las distintas actividades y fases del proceso de produccion
El futuro de larestauracion

Resumen

Gestion de la seguridad e higiene en restauracion

Introduccion

Introduccién a la salvaguarda higiénico-sanitaria en restauracion

Contaminacion: motivos por los que los alimentos alteran la salud, vias de contaminacion,
factores de contaminacion, control en caso de emergencias epidemiol 6gicas

Higiene personal e higiene del manipulador de alimentos

Laseguridad y € sistemade limpieza en lacocina: causas de |os accidentes de trabajo, andlisis
deriesgo y control de puntos criticos, cuadro de control de puntos criticos, consignas de
prevencién de incendios para el personal y €l sistemade limpieza en lacocina
Referencias sobre legislacion alimentaria

Resumen
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