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SUPERVISION Y DESARROLLO DE
PROCESOS EN SERVICIOS DE
RESTAURACION

Modalidad:

presencial con una duracion 4 horas

Objetivos:

En & ambito del mundo de la hosteleria y turismo es necesario conocer |os diferentes campos de la
gestion de procesos de servicio en restauracion, dentro del area profesional restauracion. Asi, con el
presente curso se pretende aportar 10s conocimientos necesarios para la supervision y desarrollo de
procesos de servicio en restauracion.

Contenidos:

1. SUPERVISION Y DESARROLLO DE LOS PROCESOS DE MISE EN PLACE, SERVICIO Y
POSTSERVICIO EN EL BARY RESTAURANTE.

Control delas Instalaciones.
Revision de la maguinaria, equipos, mobiliario y mengje.
Andlisisy desarrollo del montaje de mesas paratodo tipo de servicios. Instrucciones para el personal.

Distribucion y coordinacion del personal de restaurante-bar paralos diferentes procesos (Mise en Place,
Servicio y postservicio).

Mantenimiento y adecuacion de instalaciones, equipos, géneros y materias primas para un posterior

servicio.
. < |
Imrlm Soluciones
Formativas
o e —
. AVDA.DE BRA'SIL,'G-PPLANT!, S— T— —
- 28020 MADRID .

| Telf. 918258053 -Fax. 918258591 -

~ www.ibericasf.és ‘uﬁ:@ﬂ:e icasf. ‘




La manera mas sencilla de que crezca
fu organizacion

i ﬁ M M ! 1SO 27001
CONLOS LIDERE§ EN IiNet gy Ry m ‘ fae—
FORMACION N st

2. ATENCION AL CLIENTE EN RESTAURACION.

Laatenciony el servicio:

Laimportancia de nuestra apariencia personal.

Importancia de la percepcién del cliente.

Finalidad de |la calidad de servicio.

Lafidelizacion del cliente.

Perfiles psicol 6gicos de | os clientes:

Objeciones durante el proceso de atencion.

Reclamaciones y resoluciones.

Proteccion en consumidores y usuarios. hormativa aplicable en Espaiay la Union Europea.
3. REVISION DE LA VENTA Y FACTURACION DE SERVICIOS EN RESTAURACION.
La confeccion de lafacturay medios de apoyo.

Apertura, consultay cierre de caja.

El diario de produccioén:

El arqueo y liquidacion de caja.

Control administrativo de |os procesos de facturacion cobro.

4. SUPERVISION Y DESARROLLO EN EL ACABADO DE PLATOSA LA VISTA DEL CLIENTE.
Utilizacion de equipos y utensilios: normas basicas.

Operaciones para el pelado, desespinado y trinchado ante e comensal.

Preparacion, decoracion y presentacion de platos ante el comensal.
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Politica de ahorro de costes: regeneracion, conservacion y envasado de géneros.
5. SUPERVISION DEL MONTAJE DE LOCALESY BUFFETS.

Tendencias o0 variaciones que existen en la restauracion de ambientes y decoracion, aplicados al local y
los expositores.

Pautas de decoracion y ambientacion en € comedor: Estilo del profesional delasalay de laempresa.
Instalaciones y equipos basicos para servicios especiales y eventos en restauracion.
Aspectos atener en cuenta durante el servicio y desarrollo de los siguientes eventos:

Disposicion y coordinacion del personal ante un servicio o evento.
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