MCROO5]1. Gestion profesional de
negocios de restauracion

ON©)
O0C
ONON
00



MCRO0O51

Gestion profesional de negocios de restauracion

El contenido formativo se adecua a la unidad de competencia UC1104_3 del

Catalogo Nacional de Cualificaciones Profesionales (CNCP)

Duracion: 100 horas

Modalidad: 100% online

Requisitos y conocimientos previos: no se requiere nivel académico previo,
pero al ser en modalidad online es necesario poseer conocimientos basicos de
informatica, asi como habilidades basicas de comunicacion lingiistica que permitan

el aprendizaje y el seguimiento de la formacion.
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Objetivos

e Conocer el concepto de restauracion.

e Explicar la clasificacidén de las diferentes empresas dedicadas al mundo de
la restauracion.

e Saber realizar la implantacion y la gestidn del servicio de restauracion.

e Definir el concepto de restaurante y cafeteria.

e Conocer las ofertas en restauracion.

e Conocerel proceso de disefioy elaboracidn de la carta del establecimiento OOO
de restauracion. 00 O
e Saber realizar la planificaciéon de un menu. OO
e Estudiar los diferentes tipos de mise en place. OO
e Conocer el proceso de reserva. OO<

e Explicar la distribucion del trabajo y reparto de tareas.
e Conocer los costes en restauracion.

e Determinar los costes de un plato y un banquete.

e Determinar el consumo de comida y bebida.

e Saber realizar un escandallo.

e Fijar el precio de venta de un producto.

e Conocer la gestidon y el control de comidas y bebidas.

e Estudiar el control de ingresos.

e Conocer los métodos de reduccion de costes.

e Explicar el futuro de la restauracion.

e Conocer los tipos de contaminacién que se pueden producir en
restauracion.

e Estudiar como debe proceder en materia de higiene el personal de un
establecimiento de restauracidn, asi como los manipuladores de alimentos.

e Tener conocimiento de la seguridad y el sistema de limpieza de la cocina.

e Explicar la legislacién sanitaria vigente.




Contenidos

Moddulo 1: Servicios, organizacion y planificacion en restauracion.

Unidad 1: Gestion del servicio y organizacion en restauracion.

1. Concepto de restauracién y clasificacion de empresas de restauracion.

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

1.5.

Restauracién social (Sector institucional).
Restauracién social-comercial (Sector institucional).
Restauracién tradicional (Sector comercial).

La neorestauracion (Sector comercial).

El Food Service.

2. Implantacion de los servicios de restauracion.

3. Gestion del servicio de restauracion.

4. El restaurante y la cafeteria.

4.1.

4.2.

4.3.

4.4,

4.5.

4.6.

Divisién por zonas.
Dimensiones del restaurante.
Mobiliario y decoracion.
Decoracion.

Organigrama.

Servicio de bar.

5. La oferta en restauracion.

5.1.

5.2.

5.3.

5.4.

El mendu.
La carta.
Sugerencias o recomendaciones.

Menus para banquetes.
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5.5. Menu bufet.

Unidad 2: Planificacion de los servicios.
1. Consideraciones generales.
2. Disefio y elaboracién de la carta.

3. Planificacion del menu.

4. Mise en place. QOO
4.1. Planificacién de los servicios de desayuno. OOOOC(
4.2. Planificacion de los servicios de almuerzo. 0O
4.3. Planificacién de los servicios de cena. OO(

4.4. Planificacién de banquetes.
5. La reserva.

6. Distribucién del trabajo y reparto de tareas.

Moddulo 2: Control de ingresos, gastos, seguridad e higiene en

restauracion.

Unidad 3: El control de ingresos y gastos servicios.
1. Los costes en restauracion, concepto, tipos y control de los mismo
1.1. Los costes.
1.2. El precio.
2. Determinacién de los costes.
3. Escandallo o rendimiento de un producto.
4. Fijacién del precio de venta.

4.1. Clasificacion de los costes.




Unidad 4: Gestion de la seguridad e higiene en restauracion.
1.

2.

4.2. Métodos de fijacién de precios.

Gestion y control de comidas y bebidas.

. El control de ingresos.

Métodos de reduccion de costes.

. El futuro de la restauracion.

Introduccién a la seguridad e higiene en el trabajo.
Contaminacién alimentaria.

2.1. Contaminacién quimica.

2.2. Contaminacion fisica.

2.3. Factores de contaminacion.

. Higiene personal e higiene del manipulador de alimentos.
. La seguridad y el sistema de limpieza en la cocina.

. Referencias sobre legislacion alimentaria.
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