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INNOVACION,
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PLAN DE ESTUDIOS

AREA DISENO Y EJECUCION SERVICIO A COMENSALES | ECONOMICO-ADMINISTRATIVO
Produccion de restaurantes,
garde manget, > ;
N Recepcion de mercancia y
estandarizacion, . i )
N > Host. gestion de inventarios en
coordinacion, presentacion
) restaurante.
de entrantes y menus de
platos frios.
Salsas, montaje de platos By )
R R Implementacion de sistemas de
principales y estandarizacion. ) o B ) i
) Vinos y maridaje. gestion de inventarios y
Linea de fuego, restaurante, :
) e almacén.
CONTENIDO parrilla y guarniciones.
Andlisis de la relacion entre las
Postres de restaurante. Mixologia y bar. compras y la calidad de los
productos.

Cestion de produccion para Protocolo de mesa, Andlisis de costos de
panaderia de restaurante. | normas y procedimientos. rentabilidad en el restaurante.
Tecnologia gastronomica. Manejo de conflictos. Organigrama administrativo.

Formacion y capacitacion de
Proceso creativo. Barismo. personal.

Marketing y promocion.

AREA OPERACION E INSTALACIONES | SEGURIDAD ALIMENTARIA
Implementacion de sistemas
y gestion de calidad en el S
Distintivo H.

trabajo de stewart y cadena
de suministros.
Programa de Higiene.
Instalaciones y mantenimiento

CONTENIDO ; s o ol
en restauranies de affa Sanidad e Higiene.

cocina. Establecimiento de
alimentos y bebidas.

Juntas operativas. Evaluacion
y seguimiento de objetivos.

Proteccion civil.

DESARROLLA TU VISIO RESTAURANTERA
PON A PRUEBA TUS HABILIDADES EN UN ENTORNO REAL

AV. MARIO COLIN NO. 10 COL. RANCHO

SAN ANTONIO, TLALNEPANTLA DE BAZ CORONADO
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