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HOTR0022 GESTION DE LA RESTAURACION

180,00 € - 250,00 €

El curso HOTR0022 Gestion de la Restauracidon es una especialidad formativa de la Familia
Profesional de la Hosteleria y Turismo. Con el curso HOTR0022 Gestién de la Restauracién el
alumno aumentard sus capacidades en la realizaciéon de proyectos sobre la viabilidad de
implantacidon de un restaurante, en relaciéon a su organizacidon y planificacion, sus costes, etc.

Categorias: Cursos online, Hosteleria y Turismo |

INFORMACION
Duracion 100 h
Modalidad Online
Docencia TUTOR PERSONAL
Practicas GESTION DE PRACTICAS EN EMPRESAS
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DESCRIPCION DEL PRODUCTO

UNIDAD DIDACTICA 1. SERVICIOS, ORGANIZACION Y PLANIFICACION EN RESTAURACION
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Gestién del servicio y organizaciéon en restauracion.

- Concepto de restauracion y clasificacién de empresas de restauracion: la neorestauracion y el
food service.

. - Implantacién de los servicios de restauracion.

. - Gestion del servicio de restauracion.

. - El restaurante y la cafeteria: definicién, divisién por zonas, mobiliario y decoracion,
organigrama y servicio de bar.

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

Planificacion de los servicios.

- Consideraciones generales.

- Disefio y elaboracién de la carta.

- Planificaciéon del menu.

- Mise en place: planificacién de los servicios de desayuno, planificacidn de los servicios de
almuerzo y cena, planificacién de banquetes.

. - La reserva.

. - Distribucién del trabajo y reparto de tareas.

UNIDAD DIDACTICA 2. CONTROL DE INGRESOS, GASTOS, SEGURIDAD E HIGIENE EN
RESTAURACION

1.
2.
3.

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

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

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

. - Escandallo o rendimiento de un producto.

Pagina: 2



959 830 780 / 640 798 742

INNFE

IMETITUTS HACIONAL BN FORMACION ¥ EMPLES

. - Fijacion del precio de venta.

. - Gestién y control de comidas y bebidas.

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

. - Métodos de reduccién de costes en las distintas actividades y fases del proceso de produccion.

. - El futuro de la restauracién.

10. Gestidon de la seguridad e higiene en restauracion:

11. - Introduccién.

12. - Contaminacién: motivos por los que los alimentos alteran la salud, vias de contaminacién,
factores de contaminacién, control en caso de emergencias epidemiolégicas.

13. - Higiene personal e higiene del manipulador de alimentos.

14. - La seqguridad 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
prevenciéon de incendios para el personal y el sistema de limpieza en la cocina.

15. - Referencias sobre legislacién alimentaria
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