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Duracioén: 60 horas
Precio: consultar euros.

Modalidad: e-learning

Metodologia:

El Curso sera desarrollado con una metodologia a Distancia/on line. El sistema de ensefianza a distancia esta
organizado de tal forma que el alumno pueda compatibilizar el estudio con sus ocupaciones laborales o
profesionales, también se realiza en esta modalidad para permitir el acceso al curso a aquellos alumnos que
viven en zonas rurales lejos de los lugares habituales donde suelen realizarse los cursos y que tienen interés en
continuar formandose. En este sistema de ensefianza el alumno tiene que seguir un aprendizaje sistematico y un
ritmo de estudio, adaptado a sus circunstancias personales de tiempo

El alumno dispondrd de un extenso material sobre los aspectos tedricos del Curso que debera estudiar para la
realizacion de pruebas objetivas tipo test. Para el aprobado se exigird un minimo de 75% del total de las
respuestas acertadas.

El Alumno tendra siempre que quiera a su disposicion la atencion de los profesionales tutores del curso. Asi
como consultas telefénicas y a través de la plataforma de teleformacion si el curso es on line. Entre el material
entregado en este curso se adjunta un documento llamado Guia del Alumno donde aparece un horario de
tutorias telefonicas y una direccion de e-mail donde podra enviar sus consultas, dudas y ejercicios El alumno
cuenta con un periodo maximo de tiempo para la finalizacion del curso, que dependera del tipo de curso elegido
y de las horas del mismo.
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Profesorado:

Nuestro Centro fundado en 1996 dispone de 1000 m2 dedicados a formacion y de 7 campus virtuales.

Tenemos una extensa plantilla de profesores especializados en las diferentes areas formativas con amplia
experiencia docentes: Médicos, Diplomados/as en enfermeria, Licenciados/as en psicologia, Licencidos/as en
odontologia, Licenciados/as en Veterinaria, Especialistas en Administracion de empresas, Economistas,
Ingenieros en informatica, Educadodores/as sociales etc...

El alumno podra contactar con los profesores y formular todo tipo de dudas y consultas de las siguientes formas:

-Por el aula virtual, si su curso es on line
-Por e-mail
-Por teléfono

Medios y materiales docentes

-Temario desarrollado.
-Pruebas objetivas de autoevaluacion y evaluacion.

-Consultas y Tutorias personalizadas a través de teléfono, correo, fax, Internet y de la Plataforma propia de
Teleformacion de la que dispone el Centro.
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Titulacioén:

Una vez finalizado el curso, el alumno recibird por correo o mensajeria la titulacion que acredita el haber
superado con éxito todas las pruebas de conocimientos propuestas en el mismo.

Programa del curso:

UNIDAD DIDACTICA 1. Planificacion de los procesos de mise en place, servicio y cierre en Restauracion.
1.1. Eleccion de proveedores.

1.1.1. Factores a tener en cuenta.

1.1.2. Relacién con los proveedores.

1.2. Disefio de documentos utilizados en el aprovisionamiento interno:
1.2.1. Pedidos.

1.2.2. Relevés.

1.2.3. Inventarios.

1.3. Organizacion de mobiliario y equipos:

1.3.1. Distribucion en el restaurante.

1.3.2. Instrucciones para el montaje de mesas.

1.3.3. Realizacioén de las 6rdenes de servicio diarias en funcién del libro de reservas.
1.4. Disefio de la comanda:

1.4.1. Toma de la comanda por el Jefe/a de Sala o Maitre.

1.4.2. Circuito de la comanda.

1.4.3. Relacion con el departamento de cocina.

1.5. Servicio en el comedor:

1.5.1. Tipos de servicio a aplicar segun sea carta 0 menu concertado:
1.5.1.1. Alainglesa.

1.5.1.2. A la francesa.

1.5.1.3. Gueridén o rusa.

1.5.1.4. Emplatado o americana.

1.6. Uso de los soportes informaticos.

1.7. Facturacion y sistemas de cobro.
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1.7.1. Al contado.

1.7.2. A crédito.

1.8. Aplicacion de los sistemas de cobro: ventajas e inconvenientes.

1.9. Andlisis previo de la factura.

1.10. Disefio y analisis de un plan de mantenimiento y adecuacion de instalaciones, equipos y materias primas para
un posterior servicio.

UNIDAD DIDACTICA 2. Relaciones con otros departamentos y recursos humanos.

2.1. Relacion interdepartamental y sistema de comunicacion interna.

2.2. Estimacion de necesidades de recursos humanos y materiales.

2.3. Estudio de productividad del departamento.

2.4. Confeccion de horarios y turnos de trabajo.

2.5. La programacion del trabajo:

2.5.1. Documentacion.

2.5.2. Tareas.

UNIDAD DIDACTICA 3. Elaboraciones de cartas y fichas técnicas de platos

3.1. Las cocinas territoriales de Espafia y el mundo: clasificacién y descripcion de elaboraciones significativas.
3.2. La elaboracion de cartas:

3.2.1. Larelacion entre el Maitre y el Jefe de cocina en la elaboracién de una carta.

3.2.2. Los Menus y las sugerencias.

3.2.3. Andlisis de los platos de la carta:

3.2.3.1. Platos estrella.

3.2.3.2. Platos vaca.

3.2.3.3. Platos perro.

3.2.3.4. Platos puzzle.

3.3. Asesoramiento en las elaboraciones a la vista de cliente:

3.3.1. Rechaud.

3.3.2. Trinchado de carnes.

3.3.3. Desespinado de pescados.

3.4. Fichas técnicas de las diferentes elaboraciones: ingredientes, cantidades, tratamientos en crudo y cocinados,
normativa de manipulacién de alimentos y tiempos.

UNIDAD DIDACTICA 4. Organizacion de servicios especiales.

4.1. Los servicios de eventos en funcién de los medios:

4.1.1. Sistemas organizativos.

4.1.2. Documentacion.

4.1.3. Puesta a punto, mantenimiento y manejo de equipos, maquinaria, herramientas, utensilios y mobiliario.
4.2. La organizacién de un acto o evento:

4.2.1. Organizacion.

4.2.2. Medios necesarios.

4.2.3. Presupuesto.

4.2.4. Gastos.

4.3. Aplicacién del protocolo en los diferentes actos y eventos. Factores a tener en cuenta.
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UNIDAD DIDACTICA 5. Planificacion del Protocolo en los eventos.
5.1. Las normas de protocolo en funcion del tipo de evento:
5.1.1. Congresos.

5.1.2. Convenciones.

5.1.3. Reuniones o foros.

5.1.4. Banquetes.

5.2. Los invitados:

5.2.1. Normas reguladoras.

5.2.2. Precedencias y presidencias en actos.

5.2.3. Tarjetas de invitacion.

5.2.4. Tratamientos.

5.2.5. Listas de invitados.
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