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FORMACION

Sistemas de aprovisionamiento y mise en place

en el Restaurante - Servicios de Restaurante
Modalidad:

e-learning con una duracion 40 horas

Objetivos:

- Desarrollar procesos de aprovisionamiento interno de géneros y materia y de disposicion de mobiliario
y equipos, de acuerdo con Ordenes de servicio o0 planes de trabgjo diarios relativos a servicio de
alimentos y bebidas en sala.

- Describir y organizar procesos de puesta a punto de las instalaciones y equipos, asi como montajes de
mesas y elementos de apoyo, realizando las demas operaciones de preservicio en el restaurante.

Contenidos:

El restaurante

Introducci”n?

Breve historia del restaurante?

El restaurante tradicional como establecimiento y como departamento?
Definici?n, caracterizaci”n y model os de organizaci ?n de sus diferentes tipos?
Deontolog?a elemental de los profesional es de sala de restaurante?
Competencias b?sicas de |os profesional es de sala de restaurante?

Resumen

Aprovisionamiento interno de materiales, equipos y materias primas
Introducci n?

Deducci?n y c?culo de necesidades de g”neros y materias primas?
Determinaci ?n de necesidades del restaurante?

Documentos utilizados en el aprovisionamiento interno y sus caracter?sticas?
Sistemas utilizados para detectar necesidades de aprovisionamiento interno?
Departamentos implicados?

Resumen

Soluciones
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Recepci”n y almacenamiento de provisiones

Introducci ”n?

Recepci ”n de mercanc?as. sistemas de control de calidad y cantidad?

Inspecci?n, control, distribuci?n y almacenamiento de materias primasy bebidas?
Registros documental es?

Sistemas de almacenamiento o conservaci?n y criterios de ordenaci 7n?

Causas de p?rdida o deterioro de g?neros por deficiente amacenamiento?

Control de stocks?

Resumen

Mise en place del restaurante

Introducci?n

Adecuaci”n de las instal aciones?

Puesta a punto de lamaguinariay equipos?

Las ?rdenes de servicio diarias. Libro de reservas?

L as dotaciones del restaurante: tipos, caracter?sticas, calidades, cantidades, uso y preparaci?n o
repaso/limpieza para €l servicio?

El mobiliario del restaurante: caracter?sticas, tipos, calidades, usosy distribuci?n?

Normas generales para el montaje de mesa para todo tipo de servicio?

Decoraci?n en el comedor: floresy otros complementos?

Ambientaci” en el comedor. M ?sica?

El men? del d?a, el men? gastron?mico y las sugerencias como informaci?n para el cliente?
Resumen

Soluciones
Formativas
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