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 DURACIÓN

 60 horas

 MODALIDAD

 Online

TITULACIÓN

Certificado de Aprovechamiento de haber cursado la formación que le Acredita las Unidades
de Competencia recogidas en el Módulo Formativo MF1098_3 Diseño de Procesos de
Servicio en Restauración, regulado en el Real Decreto 685/2011, de 13 de Mayo, por el que
establece el correspondiente Certificado de Profesionalidad.
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DESCRIPCIÓN

En la actualidad, se hace imprescindible en el mundo de la restauración saber dirigir y
gestionar las actividades propias de un restaurante o unidad de producción y servicio de
alimentos y bebidas, definir y supervisar sus procesos y optimizar los recursos materiales y
humanos disponibles para conseguir la máxima rentabilidad de la unidad, ofreciendo la
mejor calidad de servicio y atención al cliente, si fuera preciso, en inglés. En este curso, se
pretende aportar al alumnado los conocimientos necesarios para definir y planificar
procesos de servicio en restauración.

OBJETIVOS

Analizar y diseñar procesos de puesta a punto, servicio y cierre en el restaurante,
identificando cada una de sus fases.
Diseñar procedimientos de presentación y servicio de elaboraciones culinarias así
como de acabado de platos a la vista del cliente, que resulten adecuados para
departamentos de servicio de alimentos y bebidas.
Analizar todo tipo de servicios y eventos especiales en restauración que resulten
adecuados para departamentos de servicio de alimentos y bebidas.
Analizar procedimientos de servicio de banquetes en el establecimiento de
restauración, identificando los recursos necesarios y el presupuesto derivado.
Analizar las normas de protocolo utilizadas en diferentes tipos de eventos que se
desarrollan en establecimientos de restauración.

A QUIÉN VA DIRIGIDO

Este curso está dirigido a todas aquellas personas interesadas de forma particular o laboral
en el mundo de la dirección en restauración, más concretamente con el diseño de procesos
de servicio en restauración.

PARA QUÉ TE PREPARA
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La presente formación se ajusta al itinerario formativo del Módulo Formativo MF1098_3
Diseño de procesos de servicio en restauración certificando el haber superado las distintas
Unidades de Competencia en él incluidas, y va dirigido a la acreditación de las Competencias
Profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral y de la formación no formal, vía
por la que va a optar a la obtención del correspondiente Certificado de Profesionalidad, a
través de las respectivas convocatorias que vayan publicando las distintas Comunidades
Autónomas, así como el propio Ministerio de Trabajo (Real Decreto 1224/2009 de
reconocimiento de las competencias profesionales adquiridas por experiencia laboral).

SALIDAS LABORALES

Desarrolla su actividad profesional en grandes, medianos y pequeños establecimientos de
restauración tradicional, moderna y de cátering, generalmente de carácter privado, aunque
también pueden ser de carácter público, fundamentalmente en el sector educativo, sanitario
o de servicios sociales. Puede ser trabajador autónomo o por cuenta ajena, realizando sus
funciones de forma independiente o bien subordinado al director del área de restaurantes o
al propio director del establecimiento cuando la unidad de producción forma parte de una
estructura de producción y servicio más amplio.
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MATERIALES DIDÁCTICOS

Manual teórico: MF1098_3 Diseño de

Procesos de Servicio en Restauración

Paquete SCORM: MF1098_3 Diseño de

Procesos de Servicio en Restauración

* Envío de material didáctico solamente en España.
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Programa Formativo

MÓDULO 1. DISEÑO DE PROCESOS DE SERVICIO EN
RESTAURACIÓN

UNIDAD DIDÁCTICA 1. PLANIFICACIÓN DE LOS PROCESOS DE MISE EN PLACE, SERVICIO Y
CIERRE EN RESTAURACIÓN.

Elección de proveedores.1.
Diseño de documentos utilizados en el aprovisionamiento interno:2.
Organización de mobiliario y equipos:3.
Diseño de la comanda:4.
Servicio en el comedor:5.
Uso de los soportes informáticos.6.
Facturación y sistemas de cobro.7.
Aplicación de los sistemas de cobro: ventajas e inconvenientes.8.
Análisis previo de la factura.9.
Diseño y análisis de un plan de mantenimiento y adecuación de instalaciones, equipos10.
y materias primas para un posterior servicio.

UNIDAD DIDÁCTICA 2. RELACIONES CON OTROS DEPARTAMENTOS Y RECURSOS
HUMANOS.

Relación interdepartamental y sistema de comunicación interna.1.
Estimación de necesidades de recursos humanos y materiales.2.
Estudio de productividad del departamento.3.
Confección de horarios y turnos de trabajo.4.
La programación del trabajo:5.

UNIDAD DIDÁCTICA 3. ELABORACIONES DE CARTAS Y FICHAS TÉCNICAS DE PLATOS

Las cocinas territoriales de España y el mundo: clasificación y descripción de1.
elaboraciones significativas.
La elaboración de cartas:2.
Asesoramiento en las elaboraciones a la vista de cliente:3.
Fichas técnicas de las diferentes elaboraciones: ingredientes, cantidades, tratamientos4.
en crudo y cocinados, normativa de manipulación de alimentos y tiempos.

UNIDAD DIDÁCTICA 4. ORGANIZACIÓN DE SERVICIOS ESPECIALES.

Los servicios de eventos en función de los medios:1.
La organización de un acto o evento:2.
Aplicación del protocolo en los diferentes actos y eventos. Factores a tener en cuenta.3.
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UNIDAD DIDÁCTICA 5. PLANIFICACIÓN DEL PROTOCOLO EN LOS EVENTOS.

Las normas de protocolo en función del tipo de evento:1.
Los invitados:2.
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