‘&ﬁ'ﬁ‘@?’i‘&i‘ y desarrollo de procesos de servicios en
estauracion

Modalidad: curso e-Learning Duracién: 60 horas

Categorias: Hosteleria y turismo

OBJETIVOS

Una vez finalizado el Médulo el alumno sera capaz de supervisar y desarrollar procesos de
servicio en restauracién. En concreto el alumno serd capaz de analizar y desarrollar los
procesos de preservicio, servicio y postservicio de alimentos y bebidas en restauracién.
Analizar y desarrollar el proceso de elaboracidon y acabado de platos a la vista del cliente.
Analizar y desarrollar el proceso de montaje de locales y expositores para géneros y
elaboraciones culinarias en el marco de cualquier tipo de servicio gastronémico y evento
especial en restauracion.

CONTENIDOS

UD1. Supervision y desarrollo de los procesos de Mise en Place servicio y
postservicio en el bar y restaurante.
1.1. Control de las instalaciones.
1.2. Revisidn de la maquinaria equipos mobiliario y menaje.
1.3. Andlisis y desarrollo del montaje de mesas para todo tipo de servicios. Instrucciones
para el personal.
1.4. Distribuciéon y coordinacién del personal de restaurante-bar para los diferentes
procesos (Mise en place servicio y post servicio).
1.5. Mantenimiento y adecuacién de instalaciones equipos géneros y materias primas
para un posterior servicio.
1.6. Supuesto practico.

UD2. Atencion al cliente en restauracion.
2.1. La atencién y el servicio.
2.2. La importancia de la apariencia del personal.
2.3. Importancia de la percepcién del cliente.
2.4. Finalidad de la calidad de servicio.
2.5. La fidelizaciéon del cliente.
2.6. Perfiles psicoldgicos de los clientes.
2.7. Objeciones durante el proceso de atencion.
2.8. Reclamaciones y resoluciones.
2.9. Protecciéon en consumidores y usuarios: normativa aplicable en Espafia y la Unién
Europea.
2.10. Supuesto practico.

UD3. Revision de la venta y facturacidn de servicios en restauracion.
3.1. La confeccién de la factura y medios de apoyo.
3.2. Apertura consulta y cierre de caja.
3.3. El diario de produccién.
3.4. El arqueo vy, I|qU|daC|on de la caja.
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3.5. Control acfmlnlstratlvo He 0S procesos de facturacién cobro.

3.6. Supuesto practico.




E‘ an y desarrollo en el acabado de platos a la vista del cliente.
e equipos y utensilios: normas basicas.

e

4.3. Preparacion decoracién y presentacién de platos ante el comensal.
4.4. Politica de ahorro de costes: regeneracién conservacion y envasado de géneros.

4.5. Supuesto practico.

UDS5. Supervision del montaje de locales y buffets.
5.1. Tendencias o variaciones que existen en la restauracidon de ambientes y decoracion
aplicados al local y los expositores.
5.2. Pautas de decoracién y ambientacién en el comedor: estilo del profesional de la sala
y de la empresa.
5.3. Instalaciones y equipos bdasicos para servicios especiales y eventos en restauracion.
5.4. Aspectos a tener en cuenta durante el servicio y desarrollo de los siguientes eventos.
5.5. Disposicién y coordinacién del personal ante un servicio o evento.

5.6. Supuesto practico.
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